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Notre  premier  volume  a  été  consacré  exclasivement  à  Té- 
tude  de  la  première  partie  du  plan  général  de  cet  ouvrage,  et 
nous  avons  cherché  à  entrer,  au  sujet  de  Valcoolisation^  dans 
de  tels  détails,  que  les  lecteurs  les  plus  étrangers  à  la  science 
puissent  exécuter,  convenablement  et  sans  autre  secours», 
toutes  les  transformations  de  la  matière  alcooUsable.  L'exposé 
complet  des  principes,  la  discussion  des  principales  méthodes 
et  des  procédés  les  plus  répandus  nous  ont  permis  d'asseoir 
un  jugement  vrai  sur  tout  ce  qui  a  rapport  au  travail  de  Tal- 
coolisateur,  et  il  ne  nous  reste  plus,  à  l'égard  de  Valcoolisation 
proprement  dite,  qu'à  la  compléter  par  l'étude  des  boissons  fer- 
mentéeSy  lesquelles  n'ont  de  raison  d*étre  qu'en  ce  qu'elles 
sont  des  boissons  alcoolisées  par  la  voie  de  la  fermentation 
et  non  par  le  mélange  de  Palcool  avec  l'eau. 

Ces'  boissons  représentent  une  matière  première  du  fabri- 
cant d'alcools,  et  Vcenologie  ne  fait  rien  de  plus  que  ce  que  nous 
avons  déjà  appris  à  faire  en  préparant  les  liqueurs  fermentées 
de  tontes  provenances^  à  Faide  des  matières  sucrées  ou  des 
substances  saccharifîables.  Leur  préparation  est  fondée  sur 
les  mômes  principes,  et  le  vin,  le  cidre,  la  bière,  l'hydro- 
mel, etc.,  ne  sont  rien  autre  chose  que  des  moûts  sucrés, 
alcoolisés  par  fermentation,  selon  les  règles  de  l'alcoolisation 
générale.  L'examen  des  méthodes  et  des  procédés  usités  pour 
leur  préparation  ne  forme  donc^  en  quelque  façon,  qu'un  ap- 
pendice, un  complément  à  ce  que  nous  avons  indiqué  dans 
notre  première  partie.  C'est  à  cette  première  partie,  à  l'étude 
spéciale  de  l'alcoolisation,  que  nous  renverrons  le  lecteur  dé- 
sireux de  connaître  à  fond  les  questions  œnologiques,  car 
nous  ne  pouvons  leur  consacrer^  dans  ce  volume,  que  l'espace 
assigné  par  leur  importance  relative. 
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Quoi  qu'il  eu  soit,  le  point  de  vue  sous  lequel  nous  les  en- 
visageons permettra  de  leur  attribuer' leur  part  d'utilité  dans 
les  usages  alimentaires  et  de  les  considérer  comme  de  véri- 
tables sources  d*alcool^  utilisables  selon  les  circonstances. 

L'importance  da  vh^  4e  ramn^  à^  çi(h'e  et  de  la  bière,  dans 
l'alimentation  humaine,  ne  peut  être  contestée  par  personne. 
Nous  avons  donc  consacré  tous  nos  soins  à  l'étude  de  ces  bois- 
sons fermentées,  et  nous  pouvons  dire,  dès  aujourd'hui,  que 
nous  n'avons  rien  négligé  pour  faire  de  ce  volume  un  véri- 
tablp  gi^jfjg  POppJpt  du  fabfiçfrpt  dp  vjrs,  4p  Pidres  pu  de 
bièrasi  tout  ^n  éyjt^i;^  les  discussions  tliépiriques  dont  on  a 
Ql)8cm*ci  le^  tf^v^u^  sur  ces  produits  de  1^  fermeni^^on. 

Jci,  cpnjnje  touJQî^rs,  pon9  Avons  cljerpbé  4  fawenpr  à  la 
pjo^plificatiop  le^  faits  œnologiques,  à  rappeler  au$  principes, 
pi  i  fajre  yoirque  les  opéfatloqs  duesi  4  T^ption  du  ferment 
suivent  une  ypie  qpiforme  et  régulî^re^  poufvu  que  les  priii- 
pjpps  soiept  e^^écfiMs.  L4  se  trpiivp  rpxpression  ^n  vrai,  selon 
I)0US|  et  c^  n'est  p^s  d^ns  les  systf^ipes  pri)nés  et  intéressés 
qq'pp  peut  la  rencontrer.  L^  n^tuf^^  d^ns  Iibs  transformatiops 
qif 'eUe  ppèrp;,  pp  sd  préQpcupp  pas  4^$  n^éthode^  ou  (ie^  ^pp»- 
rei|8  de  nos  spiéciali§fes  ;  ejle  dgit  ^qjyant  des  lois  imniuf^^Ies, 
et,  pqijr  U^n  f^re^  j'hqïpm^  n'^  gft'Rfte  yoie  peu  flattewsp 
pour  son  orgueil,  i^ais  jpfailUbl^f  fte^p  4p  ('P^^^f  ^^t^'^  ^^  4^ 
l'iwif^Mpft  4es  f^ts  R^tprels. 
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L'(ENOL06TE  s'occupe  des  vim  ^  Cette  es^pressio^  tPute  idqk 
derae  signifie,  à  propr(sm0nt  parler,  traité  des  vit^.  0n'p9t-eQ 
gue  le  vin?  Qnçls  sont  les  liqueurs  auxq^^lles  (e  noq)  de  yin 
peut  être  justemeot  appliqué  ?  La  réponse  ^  ces  deu^  gu6StiaP9 
établira  facilement  l'étendue  de  l'œnologie. 

Or  le  via  ordinaire,  le  vin  de  raisin,  qui  est  le  t79^i  p'^st 
autre  chose  queH  séye  du  fruit,  alcoolisée  par  fermentationy  e\ 
renfermant  les  matières  organiques^  ainsi  que  la  plupart  des 
substances  minérales  du  fluide  naturel.  De  pette  idée  génër 
raie  il  résulte  que  Ton  peut  donner  le  nom  de  vin  au  produit 
fermenté  de  toutes  les  sèves  sucrées.  On  aura  ainsi  le  vja  4^ 
palmier,  le  vin  de  cannes,  le  vin  de  fruits,  etc.  Par  exteqsiouj 
on  a  également  appliqué  le  nom  de  vin  au  produit  fermenté 
de  l'orge  saccharifîée ,  étendu  d'une  certaine  proportion 
d'eau,  que  nous  appelons  vulgairement  la  àière,  et  Ton  a  dit 
que  la  bière  est  un  véritable  vin  dorge. 

Grâce  à  cette  extension,  on  .comprend  que  toutes  les  liqueurs 
fermentées  pourraient,  recevoir  le  nom  géqérique  dont  HQ^a 
parlons,  soit  gue  la  matière  première  contienne  le  sucre  a| 
Peau,  comme  dans  la  sève  des  fruits  sucrés,  soit  que  Pq^  ^t 

A  Des  mots  grecs  olvoç,  vin,  et  Xc^oc,  disooars  ou  traité. 


Digitized  by  VjOOQ  IC 


4  ŒNOLOGIE. 

produit  le  sucre  par  saccharification  et  que  Ton  ait  ajouté  une 
proportion  d'eau  convenable  avant  la  fermentation^  comme 
dans  le  moût  fermenté  des  grains  féculents. 

Toute  liqueur  fermentée  serait  réellement  un  vin,  dans  cette 
manière  de  voir  générale  ;  mais  nous  devons  restreindre  le 
sens  de  cette  expression,  afin  de  rendre  la  pensée  plus  précise 
et  plus  rigoureuse^  et  afin  d'établir  une  définition  qui  en  dé- 
limite l'objet.  Nous  appellerons  donc  vin  toute  liqueur  fer- 
mentée^ destinée  spécialement  à  la  boisson  de  l'homme, 
quelle  que  soit,  d'ailleurs,  l'origine  des  éléments  qui  la  con- 
stituent en  principe,  pourvu  que  l'alcool  qu'elle  renferme  y 
ait  été  produit  par  fermentation  exclusivement. 

On  connaît  un  très-grand  nombre  de  vins;  mais  les  liqueurs 
auxquelles  ce  titre  peut  s'appliquer  sont  loin  de  présenter  la 
même  importance.  Dans  les  pays  les  plus  civilisés  de  l'Europe, 
le  vin  de  raisin,  le  vin  de  pomme,  le  vin  de  poire,  le  vin 
d'orge  saccharifiée^  sont  les  variétés  dont  l'usage  est  le  plus 
répandu  et  qui  sont  connues  de  tout  le  monde  sous  les  noms 
de  vin  proprement  dit,  de  cidre^  de  potre,  de  bière.  Si  nous  y 
joignons  Vhydromel  ou  produit  fermenté  de  la  dissolution  de 
miel  dans  Teau,  nous  aurons  l'ensemble  des  boissons  fermen- 
tées  les  plus  appréciées  et  les  plus  favorables  à  l'usage  ali- 
mentaire. 

n  est  une  multitude  considérable  d'autres  vins  que  nous  ne 
pourrons  que  mentionner;  mais  nous  devrons  donner  quel- 
ques détails  sur  la  préparation  des  vins  économiques  ou  des 
boissons  peu  coûteuses  que  l'on  peut  facilement  préparer  par 
voi&  de  fermentation.  Nous  nous  occuperons  d'une  manière 
spéciale  et  presque  exclusive  des  variétés  importantes  men- 
tionnées ci-dessus,  lesquelles  forment  l'objet  de  cette  seconde 
partie  et  offrent  les  plus  grands  avantages  à  l'alcoolisation 
anssi  bien  qu'à  l'économie  domestique. 

Si  nous  examinons,  en  effet,  la  question  des  boissons  fermen- 
tées  avec  tout  le  soin  qu'elle  comporte,  nous  trouvons  qu'elle 
oflâre  deux  points  également  dignes  d'attention,  et  que  ces 
boissons  produites  par  la  transformation  du  sucre  peuvent 
être  considérées  dans  leurs  rapports  avec  V hygiène  et  Valimen" 
tation^  ou  bien  encore,  que  nous  pouvons  les  regarder  sim- 
plement comme  des  dissolutions  d'aicooly  dont  il  ne  reste  plus 
qu'à  extraire  ce  corps  par  des  moyens  physico  chimiques. 
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Ces  deux  côtés  de  la  question  nous  paraissent  être  d'une 
importance  capitale  ;  en  effets  l'utilité  incontestable  de  ces 
boissons  dans  la  nutrition  de  l'homme,  la  place  qui  leur  a  été 
accordée,  sous  ce  rapport,  dans  tous  les  âges  de  la  société 
humaine,  le  développement  considérable  de  la  consommation 
qui  s'en  fait  dans  toutes  les  contrées  du  globe^  nécessitent 
une  étude  sérieuse  et  approfondie  de  leur  fabrication,  de  leurs 
propriétés,  des  qualités  réelles  que  Ton  doit  y  trouver  et  des 
conséquences  entraînées  par  l'abus  que  Ton  peut  en  faire. 
D'un  autre  côté,  Talcoolisateur  ne  voyant  dans  ces  produits 
que  des  modes  de  préparation  de  l'alcool  par  fermentation, 
et  ces  boissons  servant  à  l'extraction  de  l'alcool  ou  des  eaux- 
de-vie  dans  un  grand  nombre  de  circonstances,  l'étude  de  ces 
boissons  et  de  leur  préparation  n'est  pas  moins  utile  au  fa- 
bricant d'alcools,  et  Ton  comprend  qu'elle  doit  prendre  place 
dans  cet  ouvrage^  à  la  suite  des  méthodes  d'alcoolisation  pro- 
prement dites,  et  avant  l'examen  des  procédés  et  des  appa- 
reils destinés  à  l'extraction  et  à  la  purification  du  produit 
alcoolique. 

Nous  allons  donc  étudier  les  principales  préparations  usi- 
téesy  celles  qui  offrent  une  importance  réelle  au  point  de  vue 
de  la  consommation  et  du  commerce,  et  chercher  à  exposer, 
le  plus  clairement  qu'il  nous  sera  possible,  les  règles  qui 
doivent  diriger  la  fabrication  des  vins  ou  des  boissons  fermen- 
tées.  Nous  pourrons  ensuite  aborder  nettement  toutes  les 
questions  relatives  à  l'extraction  de  l'alcool,  que  nous  avons 
renvoyées  à  notre  troisième  partie,  et  compléter  ainsi  l'étude 
rationnelle  de  l'alcoolisation. 
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CHAPITRE  L 

PltlNaPeS  GENERAUX  RELAtlFS  A  LA  PRBMRATIdN 
DES  BOISSOKS  FERMENTEES. 

Lorsque  Ton  veut  acquérir  sur  un  groupe  de  faits  d'une  na- 
ture quelconque  des  idées  saines  et  justes,  il  importe,  ayant 
toutj  de  bien  étudier  les  côtés  communs,  les  ressemblances, 
puis  d'apprécier  les  caractères  différentiels  de  oes  faits,  afiti 
de  pouvoir  déduire  des  conséquences  vraies^  qui  soient  i 
l'abri  du  reproche  de  légèreté,  si  souvent  applicable  aux  juge- 
ments ordinaires. 

Or  les  boissons  fermentées  présentent  toutes  des  points 
communs  et  offrent  des  différences  quil  est  nécessaire  de 
constater^  si  Ton  tend  à  se  pénétrer  des  principes  qui  régissent 
leur  préparation. 

Nous  trouvons,  en  premier  lieu^  que  les  boissons  fermen- 
tées contiennent  toutes  une  certaine  proportion  d'aleool 
dissons  dans  Teau.  A  cdtéjde  cet  alcool,  produit  de  la  transfor^ 
mation  du  suord,  nous  rencontrons,  dans  un  grand  nombre  de 
circonstances^  de  Tacide  carbonique,  provenant  de  la  même 
origine,  lequel  s'y  trouve  en  proportion  plus  ou  moins  grande. 
A  côté  de  ces  deux  éléments  dissous  dans  Teau,  on  trouve 
presque  toujours  une  quantité  notable  de  matières  albumi- 
noîdes  dont  le  rôle  est  des  plus  remarquables^  ainsi  que  nous 
le  verrons  plus  loin.  Des  substances  gommeuses,  quelquefois 
de  la  matière  saccharine  non  décomposée  et  des  sels,  miné* 
raux,  organiques^  ou  mixtes,  se  rencontrent  encore  dans  ces 
liqueurs,  où  Ton  trouve  constamment  une  ou  plusieurs  ma- 
tières colorantes. 

Des  acides  organiques,  provenant  directement  de  la  ma- 
tière première  ou  produits  par  la  fermentation,  par  suite  de 
l'action  régulière  du  ferment,  ou  bien  par  les  dégénéres- 
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cences;  des  matières  volatiles  odorantes  de  natures  diverses, 
des  produits  ëtbérés  très-variables  peuvent  encore  j  être  con- 
statés^ en  dehors  de  certains  produits  spéciaux  qui  dépendent 
plus  particulièrement  de  la  matière  première  employée. 

Parmi  ces  éléments,  nous  ne  regarderons  comme  des  prin- 
cipes stables  que  Teau  et  Talcool,  afin  de  pouvoir  étudier  les 
autres  dans  les  circonstances  de  leur  production.  L'eau  alcoo- 
lisée forme^  en  effet,  la  base  capitale  des  boissons  fermentées  ; 
toutes  les  autres  substances  dont  nous  venons  de  parler  et  qui 
penvent  s'y  trouver  sont^  de  leur  nature^  essentiellement  va- 
riables. 

Les  matières  albuminoïdes  ne  tiennent  pas^  dans  ces  li« 
queurs,  une  place  bien  définie.  Dans  les  unes,  elles  sont 
partie  intégrante,  en  quelque  sorte  ;  dans  les  autres,  elles  sont 
beaucoup  moins  essentielles.  Dans  tous  les  cas,  leur  {>résence 
peut  être  considérée  comme  la  cause  principale  des  altérations 
et  des  dégénérescences  que  les  boissons  peuvent  subir  en 
maintes  circonstances. 

Les  principes  sucrés  ou  gommeux  qui  n'ont  pas  été  atteints 
par  la  transformation  se  présentent  sous  deux  conditions  re- 
latives à  la  proportion  dans  laquelle  ils  sont  en  présence.  81, 
en  effet,  ces  matières  sont  en  excès^  les  premières,  surtout, 
agissent  en  vertu  de  leur  propriété  oonservatriee  ;  mais  si  elles 
se  trouvent  en  faible  proportion,  elles  contribuent  à  perpétuer 
le  mouvement  fermentatif,  s'il  reste,  dans  les  liqueurs,  du  féi^ 
meut  organisé  et  de  la  matière  plastique.  Qu^il  s'opère  une 
certaine  élévation  de  température  au-dessus  delà  normale,  et 
l'on  voit  apparaître  tous  les  symptômes  des  fermentations  se- 
condaires ou  dégénérées. 

C^est  ainsi  que,  très-souVent,  les  vins  passent  à  la  transfor- 
mation lactique  ou  glaireuse;  maïs  les  bières,  surtout,  très- 
ricbes  en  dextrine,  offrent  de  fréquents  exemples  de  cette  dé- 
générescence. 

L'acide  carbonique  peut  se  trouver  en  sursaturation  dans 
les  boissons  fermentées.  La  présence  de  ce  gaz  est  loin  d'être 
nuisible  à  la  conservation  des  liqueurs,  puisqu'elle  est  un 
obstacle  aux  phases  secondaires  de  la  fermentation.  Ajoutons 
encore  que  Ton  doit  le  regarder  comme  un  agent  très-utile  à 
l'accomplissement  des  fonctions  digestives.  Nous  verrons  ce- 
pendant que,  si  cet  acide  doit  être  considéré  comme  très- 
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avantageux  dans  certains  cas,  il  en  est  d'autres  dans  lesquels 
on  doit  éviter  soigneusement  de  le  laisser  dans  certaines  li- 
queurs. 

li  est  incontestable  que  certains  acides  et  certains  sels  acides 
donnent  des  propriétés  utiles  aux  boissons  fermentées.  C'est 
ainsi  que  l'acide  tartrique,  l'acide  acétique,  les  tartrates  et  les 
acétates  font  partie  du  vin,  qu'ils  s'y  trouvent  toujours,  bien 
qu'en  proportions  variables,  et  que  leur  présence  agit  heureu- 
sement 9ur  l'économie.  De  là  à  tolérer  l'excès  de  ces  matières, 
il  y  a  loin  sans  doute  ;  mais  ce  que  nous  exposons  ici  ne  doit 
être  considéré  qu'au  point  de  vue  général  et,  sous  ce  rapport, 
ces  principes  apportent  leur  contingent  d'utilité. 

Les  combinaisons  éthérées,  les  essences,  les  matières  colo- 
rantes, jouent  un  rôle  accessoire  dans  les  boissons  fermentées, 
mais  ce  rôle  n'est  pas  moins  à  examiner  par  les  observateurs 
attentifs  qui  tiennent  à  bien  saisir  les  relations  à  établir  entre 
les  objets  de  leur  étude. 

On  peut  considérer  les  boissons  fermentées  sous  le  double 
rapport  de  leur  composition,  ou  de  leurs  qualités  essentielles, 
et  de  certaines  qualités  secondaires  ou  accessoires,  qualités 
d'agrément,  qui  peuvent  être  d'une  importance  très-considé- 
rable au  point  de  vue  commercial.  C'est  ainsi  que  la  limpidité, 
la  couleur^  Varome^  le  bouquet^  la  saveur^  tiennent  une  fort 
grande  place  dans  l'appréciation  du  vin,  et  les  efforts  de  la 
préparation  doivent  tendre  à  satisfaire,  sous  ce  rapport,  les 
goûts,  les  exigences  ou  les  habitudes. 

§  I.  —  QUALITÉS  ESSENTIELLES  DES  BOISSONS  FERMENTÉES. 

Toute  boisson  fermentée  doit  présenter  certaines  propriétés 
normales  que  nous  plaçons  sous  là  dépendance  de  la  compo- 
sition. Un  vin  doit  être  sain  et  conservable;  de  ces  deux  qua- 
lités dépend  la  valeur  hygiénique,  celle  à  laquelle  on  doit 
prêter  d'abord  la  plus  sérieuse  attention,  puisque  les  liquides 
fermentes,  destinés  à  la  boisson  de  l'homme,  ont  à  remplir  un 
rôle  important  dans  la  nutrition,  que  leur  action  dans  le  tra- 
vail digestif  est  en  rapport  avec  cette  valeur  et  que  les  qualités 
d'agrément  doivent  être  placées  en  seconde  ligne,  au-dessous 
des  propriétés  utiles,  quelque  brillantes  qu'on  les  suppose. 
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Pour  qu'un  vin  soit  sain^  il  faut  que.  sa  composition  justiGe 
quelques  données  importantes  dont  nous  allons  exposer  les 
principes  : 

La  boisson  normale  de  Thomme  est  Veau. 

Dans  les  conditions  moyennes,  et  mis  à  part  le  squelette 
osseux,  nos  tissus  renferment  près  de  80  pour  100  d'eau,  et  cette 
énorme  proportion  doit  être  entretenue  par  la  boisson.  Les 
sueurs,  Texbalalion  de  la  muqueuse  pulmonaire,  les  excrétions 
de  toute  nature  éliminent,  en  vingt-quatre  heures,  au  moins  un 
litre  de  ce  liquide,  qui  doit  être  restitué.  Si  Ton  se  forme  une 
idée  juste  de  la  nutrition  animale,  on  voit  que  Teau  agit  prin- 
cipalement comme  dissolvant;  que  si,  dans  la  cavité  stoma- 
cale, elle  sert  à  délayer  les  matières  alimentaires  et  à  favoriser 
leur  pulpation^  elle  est  surtout  utile  en  entraînant^  à  Tétat  de 
dissolution  ou  d'émulsion,  les  substances  alibiles  qui  sont  ab- 
sorbées et  servent  à  augmenter  ou  à  renouveler  le  sang. 
Cette  eau  agit  encore  par  un  efifet  mécanique,  en  ce  que^  pé- 
nétrant dans  la  masse  du  sang^  elle  favorise  le  lavage  des  tissus 
et  détermine  leur  purification^  ep  ce  sens  qu'elle  dissout  et 
entraine  les  matières  qui  doivent  être  éliminées.  Si  nous  vou- 
lions entrer  plus  avant  dans  cette  question  et  nous  occuper 
des  détails  relatifs  aux  propriétés  hygiéniques  de  Teau^  nous 
ajouterions  qu'elle  diminue  Tâcreté  du  sang  et  apaise  l'irrita- 
bilité de  la  fibre  musculaire.  Mais  ces  considérations  pure- 
ment médicales  sortent  de  notre  sujet  et,  bien  qu'elles  soient 
la  conséquence  logique  de  ce  que  nous  venons  de  dire,  elles 
nous  conduiraient  au  delà  de  notre  but. 

Pour  que  Teau  soit  une  boisson  saine,  pour  qu'elle  favo- 
rise raccomplissement  des  fonctions  de  la  nutrition,  il  convient 
qu'elle  présente  réunies  plusieurs  conditions  fort  importantes. 

L'eau  potable  ne  doit  pas  contenir  en  suspension  ou  en  dis- 
solution des  substances  nuisibles  ou  malfaisantes.  Ainsi  les 
débris  organiques  en  voie  de  décomposition,  les  produits  so- 
lubles  de  la  fermentation  dégénérée  ou  de  la  fermentation 
pntride  des  substances  végétales  ou  animales,  les  matières 
salines  douées  d'une  action  délétère  ou  même  d'une  action 
médicale  trop  caractérisée  sur  l'organisme,  suffisent  à  enlever 
à  l'eau  sa  qualité  essentielle.  Un  liquide  renfermant  des 
substances  étrangères,  de  la  nature  de  celles  que  nous  envi- 
sageons ici^  peut^  dans  nombre  de  cas,  remplir  certaines  indica- 
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tions  médicales,  mais  il  n'est  pas  et  ne  peut  pas  être  une 
boisson  habituelle,  saine  et  hygiénique. 

En  général,  i'eau  tient  en  dissolution  des  matières  fixes 
minérales^  des  matières  organiques  et  des  gaz. 

Les  matières  minérales  sont  les  sels  calcaires^  le  sulfate  et 
le  carbonate;  les  sels  alcalitis,  sulfates^  carbonates,  azotates  et 
chlorures,  et  les  sels  magnésiens  analogues  ;  on  y  rencontre 
encore  la  silice  libre  ou  à  l'état  de  silicate,  et  un  peu  d*alu- 
jnine. 

Quelques  eaux^  dites  minérales,  peuvent  contenir  du  fer 
sous  divers  états,  du  manganèse,  du  baryum^  du  lithium,  du 
strontium,  du  cilivre,  de  r£ll:*senic,  du  soufre,  du  brome,  de 
riode,  en  outre  des  autres  matières  minérales  que  nous  venons 
d'indiquer. 

Les  matières  organiques  sont  \A  matière  azotée,  les  acides 
humique,  ulmique,  crénîque,  une  matière  bitumineuse,  de  la 
substance  grasse,  des  débris  dé  diverse  nature j  et  tnéme 
quelquefois  du  pétrole. 

Les  gaz  hbres  de  Teau  sont  l*air,  Tacide  carbonique  et  Tâ- 
cide  suif  hydrique.,. 

M.  H.  Deville  a  donné,  de  Teati  de  Seine,  une  analyse  qiie 
nous  reproduisons  en  ramenant  les  chiffres  à  la  proportion 
d'un  litre  d'eau.  Cette  eau  renferme  : 

SiUce »      0,0244   . 

Alumina 0,0005  [  0,0874 

Oxyde  de  fer.   .,,,..      0,0025   ' 
Carbonate  de  chaux.  .  .  .      0,1655  ) 

Carbonate  de  magnéite..   .      0,0027   (  ^••^^ 

Sulfate  de  chaux 0,0269 

Chlorure  de  sodium 0,0123 

Sulfate  de  potasse. ,  0,0050 

Azotate  de  soude.  .   .  « 0,0094 

Azotate  de  magnésie 0,0052 

0,2544 

Ainsi,  en  prenant  l'eau  de  Seine  pour  type,  nous  trouvons 
que  cette  eau  renferme  un  peu  plus  de  1/4000  de  matière  mi- 
nérale solide.  Il  ne  faut  pas  cependant  en  conclure  trop  rigou- 
reusement vers  la  composition  de  la  plupart  des  eaux  de  ri- 
vière, caria  Loire,  par  exemple,  ne  donne,  par  litre,  que  le 
chiSï*e  de  0,4346^  presque  de  la  moitié  plus  faible  que  celui 


^^ 
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de  la  Seine^  tandis  que  les  eanx  delà  Marne  renferment  0,511 
de  matières  solides  ou  le  double  de  celles  de  la  Seine.  On 
peut  donc  regarder  la  composition  de  l'eau  dé  la  Seine 
comme  reprësentatiye  d'une  sorte  de  moyenne  acceptable. 

L*eau  de  Seine  contient  de  3  à  4  millièmes  d'air  atmosphë* 
rique  et  13  à  14  millièmes  d'acide  carbonique  libre. 

Si  le  carbonate  de  chaut  et  la  silice  sont  utiles  en  dissolu- 
tion dans  l'eau,  si  l'air  et  l'acide  carbonique  contribtietit  à 
donner  à  ce  liquide  de  la  fraîcheur  et  à  le  rendre  d'une  di- 
gestion plus  facile^  les  eaux  trop  changées  de  sulfate  de  chaux 
nuisent  aux  fonctions  intestinales^  en  ce  sens  que  la  digestion 
est  ralentie  par  leur  action^  que  les  tnatières  grasses  de- 
viennent moins  assimilables^  et  que  leur  usage  peut  défer^ 
miner  un  trouble  notable  dans  la  sécrétion  rénale.  Si  les  eaux 
contiennent  une  proportion  sensible  d'azotates,  elles  devien- 
nent diurétiques  ou  même  irritantes;  enfin  la  présence  de 
matières  organiques  en  voie  de  décomposition  peut  conduire 
à  des  résultats  déplorables,  en  introduisant  dans  l'économie 
les  germes  de  maladies  putrides  qui  doivent  le  plus  souvent 
leur  origine  primordiale  à  la  fermentation. 

D'après  ce  que  nous  Venons  d'exposer  très-sommairement 
ati  sujet  de  la  composition  de  l'eau,  on  peut  admettre  qu'uilâ 
eau  potable  sera  d'autant  plus  hygiénique  et  fttvorable  au5c 
fonctions  digestives  qu'elle  sera  limpide,  aérée,  qu'elle  sera 
fraîche,  incolore,  inodore,  sans  autre  saveur  que  celle  qui  est 
due  à  l'acide  carbonique;  enfin  qu^ellô  Sera  exempte  d'un 
excès  nuisible  de  sulfate  de  chaux. 

On  sait  que  les  eaux  plâtrées^  crues  ou  séléniiemes,  dissol- 
vent mal  les  savons  alcalins  et  ne  cuisent  qu'avec  difficulté  les 
iégumes  secs.  Le  premier  de  ces  effets  provient  de  ce  que  le 
savon  alcalin  est  décomposé  par  le  sulfate  de  chaux  et  qu'il  se 
forme  un  sulfate  alcalin  et  du  savon  calcaire  insoluble  ;  le  se- 
cond a  été  attribué  à  une  sorte  d'incrustation  qui  se  ferait  sur 
l'enveloppe  des  graines  légumineuses  et  empêcherait  le  liquide 
d'opérer  la  cuisson  des  parties  intérieures. 

En  général,  les  eaux  de  puits  àont  crues  et  séléniteuses. 
Les  eaux  de  source  sont  plus  riches  en  carbonate  de  chaux  et 
acide  carbonique^  mais  moins  aérées;  les  eaux  de  rivière  sont 
préférables  pour  la  plupart  des  usages  industriels,  domes- 
tiques où  alimentaires.  Enfin  les  eaux  des  marais  stagnants 
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doivent  être  rejetëes»  à  cause  des  matières  organiques  qu'elles 
renferment  et  dn  danger  d'infection  qu'elles  présentent. 

Ces  données  générales  comportent  des  exceptions  assez 
nombreuses,  sur  lesquelles  nous  n'avons  pas  à  nous  arrêter 
ici  y  puisque  Texamen  rapide  des  propriétés  de  l'eau,  que  nous 
venons  de  mettre  sous  les  yeux  du  lecteur,  n'a  d'autre  but 
que  de  nous  guider  vers  l'étude  des  boissons  fermentées. 

Or  un  vin  est  une  dissolution  aqueuse  d'alcool  et  de  sub- 
stances diverses.  L'alcool  dérive  normalement  du  sucre  que 
la  fermentation  a  détruit  en  totalité  ou  en  partie.  L'eau  pro- 
vient de  la  sève  dans  les  vins  obtenus  directement  par  la  fer* 
mentation  des  produits  végétaux  sucrés;  dans  les  autres  cas, 
elle  est  ajoutée  artificiellement  et  elle  provient  d'une  origine 
naturelle  quelconque. 

Nous  allons  donc  examiner  le  véhicule  normal,  l'eau  des 
boissons  fermentées,  sous  ce  double  point  de  vue. 

Eau  naturelle  des  séves.  — Il  est  clair  que,  dans  l'examen 
de  cette  eau,  nous  n'avons  à  faire  abstraction  que  du  sucre  et 
que  les  séves,  comme  l'eau  ordinaire,  sont  des  dissolutions 
salines,  renfermant  souvent  les  matières  les  plus  diverses. 

Les  larmes  de  vigne^  qui  ne  sont  que  la  sève  dn  végétal^  au 
premier  printemps,  o&ent  la  composition  suivante  sur  100 
parties,  selon  Creiger  : 

Eaa 97.47 

Résida  sec 0.55 

Adde  maliqne,  nahte  de  potasse,  cblomre  de  calciom .  0,30 

Tartrate  acide  de  potasse,  tenant  de  la  chanx 0.19 

Tartrate  de  chaox 0,04 

Acide  carbonique,  sallite  de  potasse  et  albamine, 
quantité  Indéterminée 

MaUères  diverses  eontenues  dans  le  suc  de  raiein  à  différentes  époques^ 
selon  if.  Cowerdhel  (1,000  gr.). 


i  septembre.  5,50  traces  4,00 

6         >.  6,40  0.60  4,80 

10         —  6.90  1,50  5,50 

15  —  7,50  2,00  5.90 
23  -  7,84  i,20  6.60 
30         —  8,05  3,60  6.92 

5  octobre.  8,48  4,91  7,50 

9         —  8,60  6,13  7,54 

16  -  9,50  7,84  8,52 
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Analyse  des  cendres  du  moûl  de  raisin  {verjus  petit  bourgogne), 
selon  M.  Cresso  {sur  100  parties). 

Pousse 65,04 

Soude 0^42 

Chaux 3^37 

Magnésie 4,73 

Oxyde  ferrique 0,42 

Oxyde  intermédiaire  de  manganèse.  0,74 

Acide  phospborique •  16,57 

Acide  sulfurlque 5^ 

Clilore 1^02 

SlUce 2,09 

Si  nous  recherchons  maintenant  quelle  est  ]a  proportion  de 
matière  saUne  renfermée  dans  1,000  grammes  de  vin  résul- 
tant de  la  fermentation  du  moût  de  raisin,  nous  trouvons  une 
indication  précieuse  dans  un  travail  de  M.  Fauré. 

Sels  corUenus  dans  les  vins  de  Gironde  (i,000  grammes). 


Boagea  (moyenne). 

Nanci  (raoyeDM). 

Bitartrate  de  potasse.  • 

0,6598 

0,6095 

Tartrate  de  chaux.  .  •  • 

0,0783 

0,01625 

Tartrate  d*alumine.  .  . 

0,2444 

0,1688 

Tartrate  de  fer 

0,0992 

0,0653 

Chlorure  de  sodium.  .  . 

0,03575 

0,0208 

Chlorure  de  potassium. 

0,0265 

0.0197 

Sulfate  de  potasse.   .  .  . 

0,09375 

0,0882 

Phosphate  d'alumine. .  . 

0,04295 

0.0242 

1,28065 


1,01275 


Ces  analyses  nous  conduisent  forcément  à  ce  résultat^  que 
la  sève  de  la  vigne  est  une  véritable  dissolution  saline,  dans 
laquelle  nous  rencontrons  habituellement  les  principes  miné- 
raux salins  qui  ont  été  absorbés  par  les  spongioles  des  racines» 
en  dissolution  dans  Teau  du  sol.  A  ces  principes  se  joignent 
les  produits  de  formation  organique,  comme,  par  exemple, 
Tadde  tartrique  dans  le  moût  de  raisin  et  le  vin,  comme  Ta- 
cide  malique  dans  les  larmes  de  vigne  ^ 

Il  nous  parait  également  hors  de  doute  que  les  vins  ren- 
ferment  tous  une  certaine  proportion  de  matière  azotée^  car 

1  II  nous  parait  probable  que  l'acide  malique,  qui  existe  normalement  dans 
la  séve^  se  transforme  en  acide  tartrique  dans  le  fruit,  pendant  la  maturation.... 
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les  Jies  contiennent  près  d'un  cinquième  de  matière  animale, 
selon  ^analyse  de  Braconnot,  et  les  altérations  des  vins  sont 
forcément  sous  la  dépendance  d'une  dégénérescence  de  fer- 
mentation qui  exige  la  présence  de  la  matière  azotée. 

Nous  avons  déjà  vu  *  que  les  pommes  et  les  poires  con- 
tiennent, outre  le  sucre,  de  la  gomme,  de  Talbumine,  des 
acides  malîque,  pectique,  tannique^  gallique>  de  la  chaux,  des 
acétates  alcalins,  etc. 

Sans  vouloir  anticiper  sur  des  détails  qui  trouveront  leur 
place  régulière  dans  les  chapitres  suivants,  qous  pouvons  voir 
que  les  sèves  naturelles,  que  les  moûts,  abstraction  faite  du 
sucre,  sont  des  dissolutions  aqueuses  renfermant  des  acides 
et  des  sels  organiques  ou  minéraux. 

Or  il  est  de  toute  évidence  (|ue  les  principes  dissous  dan? 
Teau  de  végétation,  quelle  qu'en  soit  d'ailleurs  la  nature  spé- 
ciale, ne  peuvent  pas  être  considérés  comme  inertes  sur  l'é- 
conomie. Leur  action  sera  telle  que  l'on  voudra,  mais  ils 
auront  une  action.  C'est  de  cette  action  qu'il  s'agit  de  se  pré- 
occuper en  premier  lieu,  lorsque  l'on  veut  obtenir  une  com- 
position saine. 

Il  sa  présente  ici  une  difficulté  inhérente  i  U  nature  même 
des  choees,  et  l'on  peut  demander  comment  il  est  possible 
d'influencer  la  composition  des  sèves.  Gela  présenterait,  en 
eflfet,  des  obstacles  presque  insurmontables,  si  l'on  ne  savait 
quelle  est  la  différence  apportée  dans  la  compositiop  saline 
des  sèves  par  le  choix  du  sol,  par  la  culture  et  l'engrais,  et 
même  par  le  choix  des  variétés. 

Il  j  a  là  un  premier  soin  qui  incombe  au  cultivateur  de 
vignes  ou  d'arbres  fruitiers,  et  l'expérience,  aidée  de  la  con* 
naissance  chimique  du.  sol  et  des  engrais,  peut  lui  apporter 
de  puissants  secours.  Il  ne  s'agit  pas  d'utopies  ni  de  para- 
doxes, et  si  le  lecteur  veut  bien  se  reporter  à  ce  que  nous 
avons  dit  au  sujet  de  la  composition  de  la  betterave,  il  trou- 
vera an  exemple  frappant  des  modifications  que  la  nature  du 
sol,  la  culture  et  les  engrais  peuvent  apporter  dans  la  valeur 
d'un  moût.  Ces  modifications  sont  du  plus  haut  intérêt  pour 
la  fermentation  d'abord,  cela  est  connu  et  démontré  ;  mais 
elles  sont  loin  d'être  sans  importance  sous  d'autres  rapports. 

i  PrmMnê  Parlki  i  vol.,  p.  478^ 
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Personne  ne  contestera  les  diflfërences  d'action  physiologique 
que  la  boisson  peut  présenter  par  suite  de  l'augmentation  Qp 
de  la  diminution  d'un  de  ses  principes  constituants,  et  il  serait 
pnëril  de  nous  arrêter  plus  longtemps  à  cette  question.  On 
sait  très-bien,  en  pratique^  <}ue  les  vins  de  tçls  crus  ne  valent 
jamais  rien  que  pour  Talambic,  même  dans  les  meilleures 
années,  que  les  cidres  de  tels  ou  tels  terroirs  se  tuent^  et  que 
la  fumure  donne  au  vin  un  goût  ^t  ui^e  saveur  désagréables. 

Première  règle.  —  Dans  aucpn  cas,  les  plantes  destinées  à  la 
production  des  boissons  fermentées  ne  doivent  être  cultivées 
dans  un  sol  que  l'analyse  et  l'expérience  n'indiquent  pas 
comme  favorable  à  l'élaboration  de  la  sève  et  à  la  constance 
de  sa  composition  moyenne. 

Deuxième  règle,  —  Les  soins  pulturaux,  l'application  des 
engrais,  doivent  avoir  pour  but  de  maintenir  la  richesse  nor- 
male du  sol,  surtout  de  n'apporter  aucune  modification  dans 
la  valeur  habituelle  de  la  sève. 

Ces  deux  règles  ne  s'appliquent  pas  évidemment  à  la  pro- 
duction de  la  matière  saccharine,  production  que  Ton  doit 
favoriser  par  tous  les  moyens  dont  on  dispose  ;  il  s'agit  ici  des 
snbstances  minérales  principalement,  que  la  plante  doit  puiser 
dans  le  sol  et  les  engrais  par  l'intermédiaire  de  l'eau,  et  nous 
regardons  ces  précautions  préalables  comme  de  première 
nécessité  pour  l'obtention  de  boissons  saines  par  la  fermenta- 
tion des  moûts  naturels. 

Eau  des  xouts  artificiels.— Ce  que  nous  avons  exposé  pins 
haut  sur  la  nature  de  Teau  en  général,  sur  les  sels  qu'elle  peut 
contenir  et  sur  les  différents  principes  qui  peuvent  s'y  trouver 
en  dissolution,  nous  permet  d'aborder  immédiatement  les 
considérations  de  pratique  relatives  à  l'eau  des  moûts  artifi- 
ciels. 11  ne  suflSt  pas,  en  effet,  que  l'eau  ne  renferme  pas  de 
principes  nuisibles  directement  à  la  fermentation  ;  il  est  encore 
nécessaire  que  ce  véhicule  soit  pris  dans  les  conditions  des 
meilleures  eaux  potables,  si  Ton  veut  préparer  une  bière  saine^ 
mx  hydromel  agréable  et  hygiénique. 

Les  eaux  dites  minérales^;  les  eaux  séléniteuses,  crues, 
gypseases  ou  plâtrées,  la  plupart  des  eaux  de  puits,  les  eaux 

^  Dans  uo  langage  sUlU,  toutes  les  eaux  «ont  minérales,  à  l'expeption  de 
Veau  disUUée  et  de  l'eau  de  pluie  ;  mais  l'expression  admise  est  parfaitement 
compréhensible  dans  le  sens  que  Tusage  lui  altribue. 
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de  mare,  de  marais  ou  d'étang,  doivent  être  rejetées  de  la 
pratique.  Parmi  les  eaux  de  source,  de  .ruisseau  ou  de  rivière, 
il  y  en  a  un  certain  nombre  que  Ton  doit  également  repousser^ 
et  dans  ce  nolnbre  sont  toutes  celles  qui  dissolvent  mal  le 
savon  et  cuisent  mal  les  légumes.  En  règle  générale,  une 
eau  qui  abandonne  plus  de  25  centigrammes  de  résidu 
sec  par  litre  doit  inspirer  assez  de  méfiance  pour  que  l'on 
procède  à  une  vérification  plus  exacte  des  principes  qu'elle 
renferme.  Mais  les  sels  minéraux  des  eaux  de  puits,  ou  de 
rivière,  quelque  abondants  qu'on  les  suppose,  sont  beaucoup 
moins  nuisibles  que  les  substances  organiques  en  voie  de 
décomposition.  Il  n'y  a  pas  de  boisson  saine  qui  soit  possible 
en  présence  de  cet  élément  fatal^  dont  la  moindre  action,  la 
moins  pernicieuse,  consiste  peut-être  dans  des  écarts  de  fer- 
mentation. Si  le  mal  se  bornait  à  la  production  d'un  peu 
d'acide  lactique,  la  boisson  obtenue  serait  mal  préparée,  il  est 
vrai;  mais  enfin  elle  serait  encore  potable  et  n'offi:îrait  que 
de  légers  inconvénients,  proportionnels  à  la  dose  de  cet  acide  ; 
mais  il  n'en  est  pas  ainsi  malheureusement.  Les  substances 
dont  nous  parlons  sont  presque  toujours  entrées  dans  la  phase 
ultime  de  la  décomposition,  et  lorsque  la  fermentation  pri- 
mitive est  terminée,  tant  bien  que  mal,  elles  réagissent  avec 
énergie  sur  les  matières  azotées  de  la  liqueur  et  déterminent 
la  putridité.  Des  quantités  considérables  de  ces  liquides^ 
ingérés  avant  que  le  goût  ne  les  repousse,  introduisent  dans 
les  organes  des  myriades  de  corpuscules  microscopiques,  qui 
sont  des  ferments  d'une  extrême  violence^  agissant  conmie 
des  virus.  Gela  est  d'autant  plus  à  redouter  que  les  individus 
qui  absorbent  ces  boissons  de  basse  qualité  se  nourrissent 
assez  mal,  et  qu'ils  ont  peu  de  souci  de  leur  propreté  inté- 
rieure. Des  observations  nombreuses  sur  l'homme  et  les  ani- 
maux nous  ont  appris^  à  ne  plus  en  douter,  que  la  plupart  des 
affections  intestinales  graves,  le  typhus,  le  choléra  et  les  autres 
maladies  de  ce  groupe,  sont  presque  exclusivement  causées 
par  la  fermentation  putride  des  matières  du  canal  ahmentaire. 
On  avouera  avec  nous  que  l'action  d'introduire  dans  ce  canal 
et  de  mélanger  «\  ces  matières  des  ferments  violents,  des  virus 
énergiques^  suspendus  dans  les  boissons^  est  presque  aussi 
absurde  que  celle  de  consommer  des  viandes  pourries,  que  les 
beaiix  diseurs  appellent  seulement  faisandées. 
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Les  brasseors  ne  peuvent  donc  apporter  un  trop  grand  soin 
au  choix  de  Teau  qu'ils  emploient,  et  nous  voudrions  qu'un 
contrôle  sévère  vint  les  forcer,  dans  Tintérét  public  et  dans 
leur  intérêt  propre^  à  une  surveillance  extrême  sur  ce  point 
de  la  fabrication.  L'établissement  d'une  brasserie,  comme 
celui  d'un  hameau  ou  d'un  village,  devrait  être  soumis,  au 
préalable,  à  la  condition  que  Teau  serait  saine  et  potable  dans 
Tendroit  choisi  ;  on  éviterait,  à  notre  avis,  par  cette  mesure, 
une  grande  partie  des  effets  de  ces  fléaux  qui  sont  la  terreur 
des  populations. 

Troisième  règle.  —  On  ne  devrait,  en  bonne  logique  et  en 
saine  pratique^  employer  que  de  Veau  de  pluie  pour  la  fabrica- 
tion des  moûts  artificiels,  sauf  à  introduire  dans  la  dissolution 
telle  proportion  de  tels  ou  tels  sels  minéraux  qui  serait  néces- 
saire au  but  que  l'on  se  propose  d'atteindre.  £n  présence  de 
la  difficulté  de  ce  mode  de  faire^  il  convient  de  ne  faire  usage 
que  d'eau  courante,  de  source  ou  de  rivière,  dont  on  connaît 
analytiquement  la  composition. 

Quatrième  règle.  —  On  doit  repousser  les  eaux  crues  et  sélé- 
nitenses,  mais  aucun  motif  ne  doit  jamais  conduire  à  remploi 
des  eaux  croupissantes  de  mare,  de  marais  ou  de  puits,  dans 
lesquelles  des  matières  organiques  putrides  peuvent  être  en 
suspension  ou  en  dissolution. 

L'inobservation  de  ces  règles  est  plus  fréquente  qu'on  ne  le 
supposerait.  Pour  n'en  citer  qu'un  exemple,  nous  dirons  que 
le  paysan  normand  coupe  son  cidre  avec  une  proportion  d'eau 
pins  ou  moins  considérable,  pour  en  faire  ce  qu'il  appelle  de 
la  boisson.  L'eau  qu'il  emploie  pour  cette  bizarre  opération, 
dictée  par  l'intérêt  ou  le  besoin,  est  toujours  celle  qu'il  extrait 
d'un  puits  malsain  ou,  plus  souvent  encore,  delà  mare  voisine, 
où  l'on  peut  trouver  tout  ce  que  Ton  peut  imaginer.  Il  y  a,  du 
reste,  nombre  de  hameaux  où  il  n'y  a  pas  d'autre  eau  que 
celle-là,  et  celle  des  puits  ne  vaut  guère  mieux. 

Quant  aux  brasseurs^  ils  se  piquent  de  choisir  leur  eau  pour 
la  plupart  ;  mais  ce  choix»  fait  sans  discernement,  les  conduit 
rarement  à  bien,  même  à  Paris,  comme  nous  le  prouverons 
ultérieurement. 

La  deuxième  qualité  essentielle  des  boissons  fermentées 
repose  dans  lem*  conservabilité. 

Ici  nous  examinerons  la  question  en  général,  ce  qui  nous 

s 
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permettra  de  descendre  plus  tard  aux  cas  partÎQuliers  qae 
présentent  les  vins,  les  cidres  et  les  bières. 

Pour  qu'une  boisson  fernientëe  soit  susceptible  de  conser* 
Tation^  elle  doit  réunir  un  certain  nombre  de  conditions  qui 
dépendent  des  principes  de  la  fermentation. 

Les  batsaons  ne  fermenteront  plits^  elles  se  conserveront,  si 
elles  renferment  une  proportion  d'alcool  suffisante  pour  para- 
lyser la  vitalité  du  ferment,  si  elles  ne  contiennent  plus  de 
ferment;  si  la  matière  fermentescible  a  disparu,  si  elles  con- 
tiennent des  matières  aromatiques  qui  s'opposent  à  la  fermen- 
tation^ ou  d'autres  agents  qui  puissent  concourir  au  même 
but,  enfin  si  elles  ne  sont  pas  exposées  aux  dégénérescences. 
Toutes  ces  conditions  se  prêtent  ordinairement  un  mu- 
tuel appui,  et  il  ne  faut  pas  songer  à  les  suppléer  Tune  par 
l'autre. 

Un  excès  d'alcool  seul  pourrait  produire  la  conservation 
indéfinie  des  liqueurs  ;  mais  ce  moyen  nous  parait  tellement 
impraticable^  que  nous  nous  contentons  de  le  mentionner. 

V  De  la  proportion  cCalcooL  —  Nous  savons  que  les  liquenrs 
dans  lesquelles  il  se  trouve  âO  pour  iOO  d'alcool  en  volume  ne 
peuvent  plus  fermenter.  Nous  comprenons,  à  la  rigueur,  que 
les  palais  anglais,  blasés  par  l'aie  ou  le  porter,  acceptent 
comme  vin  de  Porto  un  mélange  alcoolique  qui  dépasse  par- 
fois ce  titre.  Le  prétexte  est  tout  trouvé  dans  le  voyage  mari- 
time. La  vérité  est  que  nos  voisins,  gens  flegmatiques  et  ta- 
citurnes;  même  en  buvant,  s'accommodent  fort  bien  d'épicéa 
de  haut  goût  et  de  mélanges  très-alcooliques.  Où  le  Fran- 
çais, expansif  et  bruyant,  trouverait  l'ivresse,  TAnglais  ne 
rencontre  guère  qu'une  excitation  passagère,  à  moins  qu'il 
n'ingère  des  quantités  excessives  de  ces  vins  frelatés.  Ce  n'est 
pas  là  du  viU;  ce  n'est  pas  une  boisson  fermentée,  mais  bien 
une  sorte  de  punch,  auquel  il  manque  peu  d'ingrédients  pour 
être  complet.  Ce  n'est  pas  de  cela  qu'il  s'agit  ici,  et  nous  n'a- 
vons pas  affaire  à  des  idées  aussi  étranges. 

Les  vins  de  France  contiennent,  en  moyenne,  dans  les  bons 
crus^  avec  de  bons  cépages  et  dans  les  années  favorables,  de 
8  à  10  pour  100  d'alcool  en  volume.  Us  se  conservent  parfai«* 
tement  lorsqu'ils  sont  bien  soignés. 

Les  cidres  dépassent  rarement  une  richesse  de  5  pour  iOO. 

Les  Hères  varient  énormément,  depuis  i  pour  IOO,  richesse 
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insignifiante  dç  là  petite  bière  de  Paris,  jusqu'à  8>S0  pour  400, 
riofaesse  de  Vole  de  Bortan,  destinée  à  Texportation. 

Nous  pourrons  déduire  de  ces  données  quelques  notions  de 
pratique,  dont  l'application  nous  parait  utile^  lorsque  nous 
aurons  établi  les  raisons  de  la  proportion  alcoolique* 

Une  boisson  fermentée,  qoi  serait  complètement  privée  de 
ferment  et  de  matières  azotées,  serait  parfaitement  conser* 
▼able,  à  tabri  de  fair^  quand  même  elle  ne  renfermerait  que 
4  ou  8  centièmes  d*alcool.  Mais  si  Ton  admet  que,  dans  cette 
boisson,  il  se  trouve  du  ferment,  des  matières  azotées,  du 
sucre  peut-être,  de  la  gomme,  de  la  dextrine,  etc.,  on  oom- 
prendra  que  cette  boisson  ne  peut  échapper  à  raeétifteatioii 
et  aux  conséqtiences  de  la  fermentation  secondaire,  régulière 
en  dégénérée.  Une  proportion  d'alcool  anssi  faible  ne  protège 
en  rien  la  liqueur,  puisqu'une  richesse  de  40  pour  400,  en 
présence  de  Tair  et  d'un  ferment^  est  une  excellente  condition 
pour  Taeétification. 

Il  faudra  donc,  pour  conserver  un  liquide  alcoolique  faible, 
faire  intervenir  les  autree  conditions  dont  nous  avons  parlé, 
ou  augmenter  outre  mesure  la  richesse  alcoolique. 

Dans  les  vins,  une  proportion  moyenne  de  0  pour  400  assure 
bien  la  conservation,  pourvu  que  le  travail  du  chai,  du  cellier 
on  de  la  cave  ait  débarrassé  la  liqueur  des  matières  étran- 
gères et  des  autres  causes  d'altération  que  nous  avons  indi« 
quéee.  Encore  ne  réussit-on  pas  toujours.  En  est41  de  même 
avec  le  cidre?  Nous  ne  le  pensons  pas.  Les  groe  eid^re  ne  se 
conservent  guère  plus  d^un  an  ou  dix-huit  mois,  dans  les  con- 
ditions habituelles,  et  les  petits  cidres  peuvent  encore  moins 
donner  de  garanties.  Il  n'en  peut  pas  être  autrement  avec  les 
procédés  suivis,  et  toutes  les  personnes  qui  ont  vu  une  seule 
fois  de  quoi  se  composent  les  lies  de  cidre  et  les  fonds  de  ton- 
neau seront  certainement  de  notre  avis.  La  quantité  énorme 
de  débris  de  cellulose  et  de  matières  de  toute  nature  qui 
forment  ce  résidu  dépasse  réellement  tout  ce  que  Ton  pour*- 
rftit  eroire,  et  si  Ton  doit  s'étonner  de  quelque  chose,  c'est 
moinB  de  voir  les  cidres  peu  conservables  que  de  les  voir  té^ 
sistar  à  de  semblables  causes  d'altération,  même  pendant  un 
temps  trèsHCOurt.  n  y  a  là  tout  ce  qu'il  faut  pour  que  la  désa-> 
grégation  se  continneeans  interruption.  Du  ferment  en  abon- 
dance, des  matières  gommeuses,  des  substances  azotées^  da 
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mucilage,  des  matières  grasses,  peu  d'alcool^  point  de  sacre 
en  excès,  pea  de  substances  préservatrices,  et  presque  tou- 
jours un  commencement  d'acétification ,  tel  est,  à  très-peu  près, 
le  bilan  des  cidres  ordinaires.  Et  l'on  critique  cette  boisson  en 
elle-même  fort  souvent,  sans  réfléchir  qu'il  y  a  dans  le  moût 
des  fruits  à  pépins  les  éléments  d'une  boisson  parfaite,  et  que 
les  méthodes  sauvages  et  barbares  employées  pour  la  fabri- 
cation du  cidre  et  du  poiré  sont  seules  à  blâmer.  Nous  avons 
goûté  du  cidre  ûgé  de  dix  ans  et  du  poiré  de  quinze  ans  qui  ne 
laissaient  rien  à  désirer  sous  le  rapport  de  la  finesse  et  du  ve- 
louté du  goût,  et  que  l'on  pourrait  mettre  sur  le  môme  rang 
que  nombre  de  vins  de  petits  cépages. 

Le  cidre  et  le  poiré  peuvent  donc  se  conserver  avec  5  pour 
iOO  d'alcool  seulement,  mais  sous  la  réserve  expresse  que  les 
matières  étrangères,  les  ferments  et  les  substances  fermentes- 
cibles  auront  été  soigneusement  éliminés. 

Nous  en  dirons  autant  dès  bières,  pour  lesquelles  il  nous 
semble  peu  utile  de  dépasser  la  proportion  de  5  pour  100 
d'alcool,  même  pour  l'exportation,  si  la  fabrication  a  été  bien 
soignée  et  si  la  saccharification  a  été  bien  faite.  L'addition  du 
houblon  à  la  bière  est,  sans  doute^  un  moyen  très-utile  de 
conservation^  mais  ce  moyen  môme  est  insuffisant,  s'il  reste 
dans  la  liqueur  des  ferments  et  de  la  dextrine  en  proportion 
notable. 

Les  théoriciens  qui  se  sont  occupés  de  la  fabrication  de  la 
bière  accordent  une  extrême  importance  à  la  proportion 
d'extrait  contenue  dans  la  liqueur,  sans  réfléchir  que  cet 
extrait,  formé  de  ferment  et  de  matière  fermentescible,  est  la 
cause  principale  de  l'altération  des  bières. 

En  somme,  en  ce  qui  regarde  la  proportion  normale  de 
Talcool  nécessaire  pour  une  bonne  conservation  des  boissons 
fermenlées,  nous  pensons  qu'une  richesse  moyenne^  de  5  à 
10  pour  100  en  volume,  est  très-suj£sante^  pourvu  que  les 
autres  conditions  dont  nous  allons  parler  soient  scrupuleuse- 
ment  accomplies.  11  n  est  jamais  nécessaire,  même  pour  les 
vins,  d'élever  la  richesse  alcoolique  à  20  pour  100,  à  moins  que  ' 
le  travail  œnologique  n'ait  été  accompli  sans  attention  et  dans 
l'ignorance  la  plus  radicale  des  principes  de  la  fermentation. 

2«  Élimination  du  ferment.  —  Nous  avons  appris  que  les 
conditions  normales  de  la  fermentation  sont  la  présence  du 
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'erment,  de  la  matière  fermentescible,  de  Teau  et  d'une  tem- 
pérature suffisante.  Nous  savons  qu'en  supprimant  l'une  de 
ces  conditions^  la  fermentation  devient  impossible.  Si  donc 
nous  éliminons  le  ferment  d'une  manière  radicale  et  absolue^  il 
n'y  aura  plus  de  fermentation  possible,  quand  même  la  pro- 
portion d'alcool  serait  faible,  quand  même  il  resterait  dans  la 
liqueur  de  la  matière  fermentescible. 

En  bonne  et  saine  pratique,  il  est  à  peu  près  impossible  de 
parvenir  à  la  destruction  complète  du  ferment^  lorsqu'il  s'agit 
de  boissons  alimentaires,  par  la  très-simple  raison  que  les 
agents  destructeurs  du  ferment  sont  nuisibles  aux  animaux 
supérieurs. 

Mais  si  nous  ne  pouvons  songer  à  atteindre  l'exactitude 
chimique»  il  est  toujours  possible  d'éliminer  les  globules  for- 
més et  de  faire  disparaître  l'albumine  coagulable.  Si  Ton 
applique  avec  intelligence  les  procédés  de  clarification,  on  se 
débarrassera  des  ferments  en  suspension^  et  pour  peu  que  la 
liqueur  renferme  des  principes  qui  puissent  précipiter  l'albu- 
mine, il  ne  restera  plus  dans  le  vin  que  des  matières  azotées 
solobles,  plus  ou  moins  altérables,  et  des  matières  fermen- 
tescibles  qui  seront  attaquées  avec  une  extrême  lenteur. 

Chacun  sait,  au  moins  d'une  manière  générale,  quels  sont 
les  soins  que  l'on  apporte  à  la  clarification  du  vin  de  raisin  ; 
mais  ce  que  l'on  sait  moins,  c'est  que,  après  le  premier  souti- 
rage, lorsque  la  liqueur  a  laissé  déposer  la  plus  grande  partie 
des  ferments  globulaires  et  des  corps  étrangers  suspendus,  on 
complète  cette  clarification  mécanique  par  un  ou  plusieurs 
collages.  Cette  opération  repose  sur  le  fait  de  la  coagulation 
de  l'albumine  par  l'alcool,  ou  sur  la  combinaison  de  la  gélatine 
avec  le  tannin.  Une  couche  d'albumine  s'étendant  sur  une 
liqueur  suffisamment  alcoolisée  se  coagulera  et  elle  descen- 
dra lentement  dans  la  liqueur  en  entraînant  avec  elle,  sous 
elle,  pour  parler  plus  exactement,  toutes  les  matières  étran- 
gères suspendues  qui  ont  échappé  au  repos  plus  ou  moins 
prolongé. 

La  solution  de  gélatine  agira  exactement  de  même  en  pré- 
sence du  tannin,  en  sorte  que  l'élimination  mécanique  des 
ferments  et  l'élimination  chimico- physique  de  l'albumine 
auront  toujours  lieu  facilement  dans  le  liquide  assez  alcoolisé, 
ott  assez  riche  en  matière  tannante. 
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On  conçoit  que  s'il  n'est  pas  toujours  possible  d'alcooliser 
les  liqueurs  à  un  point  convenable,  on  peut  toujours  les  rendre 
légèrement  tannantes,  dans  la  proportion  requise  pour  le 
succès  de  lu  réaction. 

Cette  donnée  est  applicable  à  toutes  les  boissons  fermentéesi 
et  nous  verrons  plus  tard,  au  sujet  de  la  clarification  des 
cidres,  que  M.  A.  Payen  (de  l'Institut)  a  fort  mal  étudié  cette 
question,  lorsque!  recommande  la  clarification  spontanée  de 
ces  liquides,  puisque,  dit-il,  les  moyens  artificiels  ne  réus- 
sissent pas  dans  celte  boisson  faible  et  dépourvue  de  tannin. 

£n  général,  les  matières  azotées  qui  deviennent  partielle** 
ment  solubles  dans  Tacte  de  la  fermentation  concourent  à  la 
multiplication  et  à  la  reproduction  des  globules  ;  mais  il  en 
reste  une  portion  Irès-notable  en  dissolution  dans  les  liquides 
clarifiés  dont. les  globules  ont  été  séparés.  On  comprend  faci* 
lement  que,  sous  différentes  influenceSf  dont  il  a  déjà  été  parié 
au  sujet  de  la  fermentation  en  général,  ces  matières  fotir« 
nissent  Taliment  plastique  aux  rares  globules  restés  dana  la 
liqueur  ou  qui  peuvent  s'y  être  introduits  accidentellement. 
De  là,  si  les  autres  circonstances  sont  favorables,  en  présence 
de  Toxygène  surtout  et  d^une  certaine  température,  la  désa-^ 
grégation  entre  dans  une  nouvelle  phase,  par  la  formation  de 
Taldéhyde  et  de  l'acide  acétique,  par  la  production  d'expan- 
sions membraneuses  lichénoïdes,  de  champignons  et  de  moi* 
sissures,  avant  d'entrer  dans  la  période  ultime,  dans  la  phaae 
de  putréfaction» 

Ces  différentes  circonstances  ne  peuvent  se  produire  que 
très-exceptionnellement^  lorsque  la  liqueur,  débarrassée  des 
ferments  insolubles,  contient  une  suffisante  proportion  d'alcool 
et,  en  outre,  des  principes  conservateurs  sur  lesquels  nous 
dirons  un  mot  dans  un  instant* 

En  résumé  donc,  pour  cette  seconde  question,  l'essentiel 
consiste  dans  la  séparation  mécanique  des  ferments  par  une 
clarification  bien  faite,  qui  entraine  toutes  les  autres  matières 
étrangères  en  suspension. 

d""  Élimination  de  la  matière  fermenteseiblê.  ^  Si  les  ferments 
ont  disparu,  Id  matière  fermentescible  ne  présente  plus  de 
danger  relativement  à  la  conservation  des  boissons  fermen- 
tées.  On  peut  môme  dire  que  la  gomme,  la  dextrine,  le  sucre^ 
en  due  proportion  dans  les  boissons,  leur  donnetit  des  qua* 
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lités  fort  recherchées  et  indispensables.  Nous  verrons  que 
c'est  à  la  dextrine  non  atteinte  que  les  bières  doivent  cette 
sorte  d'onctuosité  dont  on  désigne  la  présence,  jointe  à  celle 
de  Tarome^  par  l'expression  avoir  de  la  bouche;  c'est  à  l'excès 
du  sucre  que  certains  vins  empruntent  leur  propriété  d'être 
liquoreux^  et  le  mucilage  des  cidres  donne  à  quelques  pro- 
duits de  la  vallée  d'Auge  une  qualité  remarquable. 

Dans  le  cas  où  les  ferments  n'ont  pas  été  bien  séparés^  au 
contraire,  on  sent  tout  l'inconvénient  qui  s'attache  à  la  pré- 
sence d'un  excès  de  matière  fermentescible*  Dans  'le  cas  du 
sucre,  il  se  produit,  après  un  repos  plus  on  moins  prolongé 
selon  les  circonstances,  une  nouvelle  fermentation^  un  nou- 
veau mouvement  intestin,  dans  lequel  le  ferment  détrait  une 
partie  de  ce  sucre  et  le  transforme  en  {produits  divers,  parmi 
lesquels  domine  Talcool.  Ce  mouvement  s'arrête  en  un  temps 
donné,  sous  l'empire  de  plusieurs  causes.  Ou  bien  le  ferment 
perd  ses  propriétés  et  passe  à  l'état  de  fermeht  u$é,  parce  qu'il 
ne  trouve  pas  de  matière  plastique  dans  la  liqueur;  ou  bien 
le  sucre  est  détruit  en  totalité  et  le  ferment  se  dépose  régu- 
lièrement; ou  enfin^  la  proportion  d'alcool  existant  dans  le 
liquide  s'oppose  au  mouvement  fermentatif  et  la  boisson  doit 
rester  liquoreuse. 

Ces  phases  sont  régulières  et  représentent  les  conditions 
les  plus  avantageuses  dans  lesquelles  on  puisse  être  placé, 
car  les  résultats  communs  et  habituels  sont  fort  loin  d'être 
aussi  simples. 

En  général^  en  présence  d'un  excès  de  sucre^  le  mouve- 
ment fermentatif  se  continue  ou  se  ranime  après  un  certain 
temps  ;  le  sucre  est  détruit  par  l'action  des  globules,  et  Talcool 
de  la  première  formation  se  transforme  en  aldéhyde  et  en  acide 
acétique,  au  moins  en  partie  notable,  sous  l'influence  des  ma* 
tières  azotées  non  globulaires.  Il  ne  faut  pas  croire,  cepen- 
dant, que  le  tout  se  borne  à  une  double  action  aussi  nette, 
car  les  faits  d'alcoolisation,  d'une  part,  et  d'acétiflcation,  de 
l'autre,  ne  semblent  jamais  aussi  nettement  caractérisés.  Il 
est  rare  que  l'alcoolisation  secondaire  se  fasse  aussi  bien,  et 
l'alcool  est  presque  toujours  accompagné  de  produits  lac- 
tiques, glycériques,  butyriques,  mannitiques  ;  la  matière  g[lai- 
reuse  ou  visqueuse  manque  rarement  de  se  produire  plus  ou 
rnoms  abondamment,  et  des  circonstances,  encore  inconnues 
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OU  mal  étudiées^  déterminent  la  formation  de  certaines  dégé- 
nérescences plutôt  que  de  certaines  autres. 

Les  produits  de  TacéliGcation  eux-mêmes  sont  en  dehors  de 
la  normale,  et  les  productions  lichénoïdes  azotées  qui  réa- 
gissent sur  Talcool  ne  donnent  pas  lien  à  une  transformation 
régulière,  sauf  dans  la  circonstance  où  Tair  atmosphérique 
peut  arriver  à  la  liqueur.  L'oxygène  intervient  alors  d'emblée 
pour  changer  Taldéhyde  en  acide  à  mesure  de  sa  formation, 
et  Talcool  finit  par  disparaître  entièrement. 

Lorsque  les  matières  gommeuses  hydrocarbonées^  dextrine^ 
gomme,  mucilage,  dominent  dans  les  liqueurs,  il  se  forme 
des  produits  analogues  à  ceux  qui  sont  sous  la  dépendance 
d'un  excès  de  sucre,  mais  la  tendance  aux  dégénérescences 
est,  en  général,  plus  marquée,  toutes  choses  restant  égales 
d'ailleurs.  La  liqueur  finit  par  prendre  une  acidité  très-pro- 
noncée, mais  cette  acidité  n'est  due  à  Tacide  acétique  que 
pour  une  proportion  très-faible  relativement,  car  les  matières 
dont  nous  parlons  ne  produisent  que  peu  d'alcool  par  la  fer- 
mentation secondaire,  mais  de  Tacide  lactique  ou  des  prin- 
cipes qui  s'en  rapprochent.  C'est  là  ce  qu'on  observe  surtout 
dans  les  bières,  qui  renferment  une  proportion  très-notable  de 
dextrine  non  saccharifiée.  Lorsque  ces  liquides  passent  à  l'a- 
cidité, il  se  produit  de  Tacide  acétique  provenant  de  l'alcool, 
et  de  l'acide  lactique  aux  dépens  de  la  dextrine  et  des  ma- 
tières gommeuses,  en  sorte  que  le  vinaigre  de  bière  ne  peut  être 
assimilé  au  vinaigre  de  vin.  En  général,  plus  la  bière  est-  al- 
coolique, moins  elle  renferme  de  gomme  et  plus  elle  donne 
d'acide  acétique  réel,  mais  la  bière  faible  ne  peut  donner 
que  des  mélanges  acides  sur  lesquels  on  ne  peut  compter.  Il 
existe,  comme  nous  l'avons  dit  tout  à  l'heure,  des  moyens  ra- 
tionnels et  faciles  d'élimination  des  ferments;  ces  moyens 
consistent  dans  les  divers  modes  de  clarification  usités  qui  coa- 
gulent le  principe  actif  et  le  précipitant;  mais  la  question 
devient  beaucoup  plus  complexe  lorsqu'il  s'agit  de  se  débar- 
rasser des  substances  fermentescibles.  Ces  matières  solubles, 
non  coagnlablcs,  ne  peuvent  être  enlevées  mécaniquement,  et 
il  devient  assez  difficile  de  les  expulser  par  des  moyens  éco- 
nomiques. 

Le  meilleur  mode  à  suivre  consiste  à  détruire  ou  enlever 
tout  le  ferment  organisé  et  les  matières  plastiques  qui  peu- 
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veni  concourir  à  sa  reproduction  ou  à  ^  multiplication. 
Un  second  moyen,  usité  en  brasserie  pour  la  préparation 
des  bières  de  garde  ou  d'exportation,  repose  sur  J 'augmenta- 
tion de  la  teneur  en  alcool,  parce  que  la  présence  de  ce  prin- 
cipe, en  proportion  convenable,  s'oppose  aux  mouvements 
secondaires  delà  fermentation  insensible  et  de  l'acétification. 
Mais  on  comprend  qu'il  n'est  pas  toujours  possible^  ni  même 
utile,  de  porter  le  chiffre  de  l'alcool  à  la  dose  nécessaire  pour 
arrêter  complètement  la  fermentation.  On  se  contente  donc, 
le  plus  souvent,  d'élever  la  valeur  alcoolique  à  8  ou  10 
pour  100,  ce  qui  assure  une  plus  longue  durée  aux  boissons 
fermentées,  mais  ne  leur  donne  pas  une  conservabilité  assez 
longue  pour  qu'elle  puisse  être  considérée  comme  indéfinie 
ou  même  su£Ssante. 

Enfin  nous  pensons  que  les  brasseurs  devraient  apporter 
plus  de  soins  et  plus  de  temps  à  la  saccbarification  du  malt, 
et  proscrire,  en  outre,  les  additions  de  dextrine,  qui  sont  tou- 
jours inutiles  et  souvent  nuisibles. 

Si  les  sèves  végétales  contiennent  surtout  du  sucre  et  peu  de 
gomme,  si  elles  produisent  principalement  de  l'alcool  et  qu'il 
soit  facile  de  clarifier  les  liqueurs  qui  en  proviennent,  il  n'en  est 
pas  tout  à  fait  de  même  des  liqueurs  obtenues  par  suite  d'une 
saccbarification  artificielle,  et  Ton  ne  saurait  apporter  trop 
d'attention  pour  opérer  la  transformation  entière  des  matières 
hydrocarbonées  solubles,  loin  de  pouvoir  en  ajouter  sans  in- 
convénient. Nous  reviendrons  sur  ce  point  à  l'occasion  de  la 
fabrication  des  bières,  et  nous  ferons  voir  que  les  moyens  de 
conservation  employés  ne  peuvent  guère  être  regardés  que 
comme  des  palliatifs  d'un  effet  incertain. 

4*  Action  conservatrice  des  principes  aromatiques, —  Les  prin- 
cipes aromatiques  concourent  à  rendre  conservables  les  bois- 
sons fermentées,  parce  qu'ils  ne  sont  le  plus  souvent  que  des 
essences  volatiles,  dont  l'action  est  contraire  au  ferment.  Ceci 
ne  peut  être  pris  que  dans  le  sens  général,  car  la  dose  néces- 
saire pour  annihiler  les  propriétés  des  globules  existe  assez 
rarement  dans  les  solutions  aqueuses,  à  moins  qu'elle  n'y 
soit  introduite  artificiellement.  Il  est  hors  de  doute,  cepen- 
dant, que  les  principes  aromatiques  s'opposent  efficacement 
aux  dégénérescences  ultérieures  des  liquides  fermentes.  C'est 
ainsi  que  le  houblon  agit  dans  la  bière  et  que  les  divers  prin* 
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cipes  qui  composent  Tarome  et  le  bouquet  des  vins  ne  sont 
pas  sans  inûaence  sur  leur  conservabilité. 

Qu'on  n'imagine  pas^  pour  cela,  que  ces  principes  seuls 
sufi^entpour  arrêter  le  mouvement  fermentatif;  ce  serait  une 
grosse  erreur,  qui  pourrait  conduire  à  de  mauvais  résultats  pra- 
tiques. Une  iolutiofi  aqueuêe  des  principes  actifs  du  houblon  subit 
la  décomposition  et  se  recouvre  de  moisissures  et  de  produo^* 
lions  cryptogamiques,  et  il  en  est  de  mâms  de  la  presque  to-* 
talité  des  solutions  aromatiques*  11  ne  faut  voir  dans  Taction 
de  ces  matières  qu'un  adjuvant,  un  auxiliaire  \  mais  il  ne 
oonviendrait  pas  de  lui  accorder  une  importance  etclasive. 

Ainsi»  lorsque  Talcool  existe  dans  une  liqueur  en  due  pro- 
portion,  lorsque  le  ferment  et  les  matières  plastiques  ont  été 
éliminés,  les  substances  aromatiques  présentent  une  utilité  ma- 
nifeste; si,  au  contraire,  le  ferment  subsiste  en  présence  de  la 
matière  f  ermentesoible^  si  l'alcool  est  en  proportion  trop  faible^ 
les  substances  dont  nous  parlons  n'empêcheraient  l'action  du 
ferment  qu'à  une  dose  relativement  très^élevée^  à  laquelle  la 
pratique  ne  saurait  guère  atteindre*  Il  y  a,  en  efifet,  dans  rem- 
ploi des  principes  aromatiques,  deuï  circonstances  principales 
qui  peuvent  se  présenter,  suivant  que  les  moûts  sont  produits 
par  des  jus  naturels  ou  qu'ils  sont  préparés  artifioiellement. 
Dans  le  premier  cas^  on  est  obligé  de  conserver  aux  liqueurs 
leur  composition  normale  et^  dans  le  second^  il  y  a  certaines 
limites  que  l'on  ne  peut  dépasser  sous  peine  de  froisser  le 
goût  des  consommateurs.  Ajoutons  encore  que  la  solubilité 
des  principes  aromatiques  dans  les  liqueurs  aqueuses  est 
d'autant  plus  faible  qu'elles  sont  moins  alcooliques^  et  nous 
verrons  que  le  moyen  de  conservation  basé  sur  l'emploi  de 
ces  matières  est  assez  illusoire  en  réalité. 

L'addition  des  aromates  et  des  matières  résineuses  aux  li^ 
qneurs  fermentées  n'est  pas  chose  nouvelle,  d'ailleurs,  et  l'in- 
troduction de  la  résine  dans  le  vin  pour  un  but  de  conserva*^ 
tion  était  pratiquée  par  les  anciens.  Nous  ne  pourrions  pas 
aujourd'hui  nous  habituer  à  ces  boissons  vantées  autrefois  et 
nous  voulons  avant  tout  une  extrême  franchise  de  goût,  sur 
laquelle  doit  dominer  un  parfum  léger  et  suave  ;  mais  les  vins 
qui  tenaient  des  résines  ou  de  la  poix  en  dissolution  ont  en 
leur  époque  de  faveur  et  ils  se  conservaient  pendant  un  temps 
très-long. 
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Quoi  qu'il  en  soit,  les  prÎDcipes  résineux  ou  aromatiques 
doivent  être  regardés  eomme  des  agents  conservateurs  titUes, 
qui  aident  puissamment  à  atteindre  le  résultat  des  autres  con- 
ditions que  nous  avons  signalées. 

Hors  de  là^  on  pent  dire  hardiment  que  les  moyens  empi- 
riques n'offrent  par  eux-mêmes  qu'une  valeur  insignifiante,  et 
nous  aurons  à  en  étudier  plus  loin  un  eiemple  frappant  danà  le 
procédé  dit  de  M.  Patteur  ^  Lorsqu'un  vin  renferme  une  dose 
suffisante  d'alcool,  lorsque  les  ferments  et  les  matières  plas-* 
tiques  ont  disparu,  la  liqueur  est  devenue  conservable  et  les 
principes  hydrocarbonés  qu'elle  peut  renfermer  ne  la  rendent 
que  peu  altérable.  Le  sucre  en  excès  favorise  la  conservation 
en  l'absence  des  ferments  et  les  principes  aromatiques  contri- 
buent à  rassurer.  Mais  s'il  reste  du  ferment^  si  les  matières 
plastiques,  coagulaUes  on  non  coagulables^  subsistent,  même 
en  faible  proportion^  il  est  certain  que  les  substances  hydro-^ 
carbonées  se  décomposeront,  surtout  en  présence  de  l'air  et 
de  la  chaleur,  et  l'alcool  lui*méme  passera^  dans  ces  condi'- 
tiens,  à  l'état  d'aldéhyde  et  d'acide  acétiquei 

Il  a  paru  en  1868,  dans  les  journaux,  une  opinion  asseti  sin«- 
gulière  au  sujet  de  la  conservation  des  vins.  Selon  Tauteur 
de  l'article,  l'estime  qui  t'attache  aux  vins  viens  est  un  véri- 
table préjugé^  et  des  vins  qui  ont  atteint  huit  ans  doivent  être 
bus,  par  la  raison  qu'ils  n'ont  rien  à  gagner  passé  cet  âge  et 
qu'ils  ne  font  qtie  perdre  de  leurs  qualités. 

Gela  mérite  une  discussion  asses  sérieuse  pour  que  notis 
donnions  plaee  à  quelques  explications  dans  Tétnde  du  vin  de 
raisin  ;  mais  nûns  pouvons  dire,  dès  maintenant^  que  cette 
opinion  nous  parait  au  moins  exagérée  par  sa  généralisa^ 
tion.  n  n'est  pas  probable  que  l'auteur  ait  bien  étudié  les 
conditions  de  la  fermentation  vineuse,  car  cette  étude  lui  au** 
rait  fait  perdre  beaucoup  de  son  assurance  et  il  aurait  vu  que 
bien  des  vins  ne  sont  pas  fattê  à  huit  ans,  quoique  d'antres 
aient  déjà  perdu  de  leurs  qualités  lorsqu'ils  sont  parvenus  à 
cette  période. 

*  Le  procédé  de  chanfTage  des  vins,  aussi  peu  noureau  qu*il  est  incompleti 
se  garanlit  en  rien  la  conservabilité  des  boissons  fermeatées,  par  la  trës- 
simple  raison  qu'il  ne  débarrasse  pas  les  liqueurs  des  maUbres  azotées  non 
eoagttlables.  Kons  terrofts  ailleurs  quMl  altère  les  qualités  des  boissons,  en  sorte 
qaeVsigèlMlnêlitâentlIaélél^bjelttéBOusi^ralIJuftlIfiiblel  aHéon  titre. 
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§  II.  —  QUALITÉS  SECONDAIRES  DES  BOISSONS  FERMBNTÉES. 

Ce  n'est  pas  assez,  pour  qu'une  buisson  plaise  à  la  consom- 
mation, qu'elle  soit  saine  et  convenable^  elle  doit  encore  être 
agréable^  c'est-à-dire  qu'elle  doit  satisfaire  à  la  fois  la  vue^ 
Vodorat  et  le  goût.  C'est  par  la  limpidité^  la  coukur^  Varome,  le 
bouquet  et  la  saveur  que  ce  résultat  est  atteint  plus  ou  moins 
complètement. 

i^  La  limpidité  des  boissons  fermentées  n'est  obtenue  que  - 
dans  une  seule  condition,  savoir,  lorsque  toutes  les  matières 
insolubles  en  suspension  ont  été  précipitées  et  éliminées.  Dans 
ce  cas,  la  liqueur  n'est  plus  qu'une  solution  aqueuse  parfaite 
de  principes  variables  et  plus  ou  moins  nombreux,  et  elle  ne 
présente  plus  cette  apparence  loucbe  causée  par  la  présence 
de  corpuscules  insolubles. 

On  comprend  que  la  filtration  est  le  moyen  normal  et  régu- 
lier d'obtenir  la  séparation  de  ces  matières  ;  mais  cette  opéra- 
tion ne  peut  pas  toujours  être  pratiquée  et  l'on  doit  y  suppléer 
par  un  ensemble  de  précautions  et  de  moyens  qu'il  est  utile 
d'examiner. 

Le  repoSy  après  une  fermentation  complète,  c'est-à-dire  après 
la  destruction  radicale  du  sucre  ou  du  ferment,  ou,  plus  rare- 
ment, de  ces  deux  corps  à  la  fois,  détermine  presque  toujours 
la  clarification  partielle  du  liquide.  En  effet,  le  ferment,  qui 
ne  trouve  plus  de  sucre  ou  de  matière  fermentescible  à  dé- 
truire, subit  une  sorte  de  temps  d'arrêt  dans  l'exercice  de  ses 
fonctions  physiologiques,  et  il  tombe  au  fond  de  la  liqueur.  Il 
en  est  de  même  du  ferment  usé,  même  en  présence  du  sucre, 
car  il  est  passé  alors  à  l'état  de  corps  inerte  et  il  cesse  d'a- 
voir un  mouvement  propre.  Il  est  clair  que  cette  précipitation 
du  ferment  produit  un  commencement  de  clarification  et  que 
Ton  n'a  plus  à  éliminer  que  les  matières  étrangères  dont  la 
densité  est  assez  faible  pour  qu^elles  nagent  dans  la  liqueur. 
Mais  cette  action  primitive  est  sous  la  dépendance  de  cer- 
taines conditions  qu'il  est  bon  de  prévoir,  afin  de  ne  pas  s'a- 
bandonner à  une  sécurité  trompeuse. 

Si  la  liqueur  renferme  des  principes  plastiques,  coagulables 
ou  non,  en  présence  de  substances  fermentescibles,  sucrées 
ou  gommeuses,  si  la  proportion  d'alcool  est  trop  faible,  s'il 
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n'existe  pas  dans  le  liquide  des  principes  opposés  à  la  reprise 
do  mouvement,  il  suffit  d'un  seul  globule  vivant  pour  rétablir 
ce  mouvement.  Il  se  forme  de  nouveaux  globules  ou  des  mi- 
crozoaires  et  des  microphytes  de  formes  diverses,  qui  réa-  X 
gissent  sur  les  matières  transformables  et  troublent  de  nou- 
veau le  liquide.  L'acétîfication  se  produit  si  Tair  ou  l'oxygène 
est  en  présence  ;  dans  le  cas  contraire^  on  peut  observer  des 
dégénérescences  très-diverses. 

Ceci  explique  la  nécessité  absolue  de  ne  pas  laisser  les 
boissons  fermentées  sur  leurs  lies  ou  dépôts,  lorsqu'une  préci- 
pitation de  ces  dépôts  s'est  opérée.  Nous  n'hésitons  pas  à  attri- 
buer la  plupart  des  altérations  de  ces  boissons  au  séjour 
sur  les  lies^  et  le  défaut  de  limpidité  n'a  souvent  que  cette 
canse. 

Après  le  repos  dont  nous  venons  de  parler  et  qui  peut  avoir 
une  dnrée  plus  ou  moins  longue,  selon  les  circonstances^  il 
convient  de  réagir  chimiquement,  ou  môme  physiquement, 
contre  les  matières  en  suspension^  afin  d'en  déterminer  la 
précipitation. 

Si  les  liqueurs  contiennent  une  proportion  notable  de 
matières  albuminoïdes,  le  tannin  est  le  meilleur  agent  de  clari- 
fication que  l'on  puisse  employer.  Ce  corps  forme  des  combi- 
naisons insolubles  avec  les  principes  plastiques,  et  ces  combi- 
naisons se  précipitent  à  l'état  de  lie>  dont  on  sépare  le  liquide 
par  le  soutirage  après  un  repos  suffisant,  dont  on  peut  pro- 
longer la  durée  pendant  un  temps  assez  long  pour  que  la 
limpidité  soit  parfaite. 

Si,  au  contraire,  les  liqueurs  sont  tannantes,  on  emploie 
uu  moyen  tout  opposé,  en  y  introduisant  des  solutions  albu- 
mineuses  ou  gélatineuses.  L'albumine  ou  la  gélatine  se  com- 
porte avec  le  tannin  comme  il  vient  d'être  dit.  et  l'on  agit 
absolument  de  même. 

U  arrive  souvent  que  le  fabricant  de  boissons  fermentées  se 
préoccupe  peu,  à  tort  selon  nous^  de  la  composition  de  ses 
produits,  et  que,  pour  les  clarifier^  il  se  contente  de  les  coller 
sans  discernement,  c'est-à-dire  d'y  ajouter  une  certaine 
quantité  de  blancs  d'œufs  (albumine),  ou  de  colle  de  poisson 
(gélatine).  L'alcool  dissous  coagule  ces  substances  et  il  se 
forme  un  réseau  qui  descend  lentement  vers  le  fond  du  vase, 
en  entraînant  mécaniquement  les  matières  suspendues  nop 
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albiuniaoîdeB.  Cette  opération  de  collage  est  suivie  d'ua  repôa 
et  d'an  soutirage. 

Il  y  a  là  une  véritable  filtration  dans  laquelle  la  matière  fil* 
trante  traverse  la  liqueur  au  lieu  d'être  traversée  par  cette 
dernière,  et  l'opération  ^rait  de  tous  points  rationnelle^  si 
elle  ne  se  faisait  qu'après  le  tannage  de  la  liqueur.  Il  se  trouve* 
en  effet>  dans  les  liquides  en  question,  nombre  de  substances 
albuminoîdes  non  coagulables  par  Talcool,  qui  n'auraient  pas 
échappé  à  Faction  du  tannin,  et  le  collage  subséquent  aurait 
pour  effet  d'éliminer  jusqu'aux  dernières  tracas  de  ce  dernier 
agent. 

Ce  qui  précède  sera  plus  facilement  compris  par  quelques 
exemples. 

Les  vins  riches  en  tannin  sont  ceux  qui  se  collent  le  miens 
et  dont  la  clarification  est  le  plus  complète;  cette  opération 
en  assure  la  conservation,  tout  en  leur  donnant  une  grande 
limpidité  et  une  douceur  remarquable.  Gel^  tient  à  ce  que 
tout  Teffet  du  collage  est  obtenu  sans  qu'il  reste  dans  la  li« 
queur  de  matière  albuminoîde  en  excès...  Au  contraire,  lea 
vins  légers  et  doux  se  collent  mal  ;  on  est  obligé  de  répéter 
cette  opération  plusieurs  fois,  et,  chaque  fois,  une  certaine 
quotité  de  matière  azotée  se  dissout  et  augmente  la  propor* 
tion  de  celle  qui  y  préexistait*  Ces  vins  s'altèrent  en  peu  d'an^ 
nées  et  passent  au  gras  ou  à  la  fermentation  visqueuse,  pour 
peu  qu'ils  tiennent  de  la  matière  gommense  en  dissolution.  On 
obvierait  facilement  à  cet  inconvénient  en  y  introduisant,  avant 
le  collage,  une  quantité  convenable  de  tannin  et  nous  avons 
eu  occasion  de  vérifier  plusieurs  fois  ce  fait  sur  les  vins  blancs 
sujets  à  la  dégénérescence  mannitique  ;  cette  simple  précau- 
tion a  suffi  pour  en  faire  des  boissons  excellentes,  très^lim- 
pides  et  très-conservables. 

On  se  plaint  beaucoup  des  cidres  et  de  la  diflSeulté  qu'on 
éprouve  à  les  clarifier.  Cela  n'a  rien  qui  nous  étonne  en  pré- 
sence des  faits.  On  laisse  le  plus  souvent  les  cidres  snr  liée 
pour  les  soutirer  au  besoin,  ce  qui  est  une  première  faute. 
D'un  autre  côté,  selon  la  nature  des  fruits  employés,  il  arrive 
que  les  boissons  contiennent^  ou  nn  excès  de  tannin^  on  un 
excès  de  matières  albuminoîdes.  Dans  les  deux  cas»  ils  se 
troublent  et  se  tuent  presque  aussitôt  qu'ils  ont  le  contact  de 
l'air,  sans  parler  d'autres  altérations  plus  intimes.  Les  cidres 
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voyagent  mal  pour  cette  double  raison  ;  car  Pozydation  de  la 
matière  colorante  ne  présente  qu'une  importance  très-secon* 
daire.  Nous  avons  remarqué  maintes  fois  que  les  cidres  et  les 
poirés  se  clarifient  et  se  collent  avec  une  merveilleuse  facilité 
et  qu'on  les  empêche  de  se  tuer  par  cette  opération  bien 
fS&ite.  Hais  si  le  collage  à  la  gélatine  suffit  pour  les  cidres  pro- 
venant de  pommes  âpres,  le  tannage  préalable  est  indispen- 
sable pour  les  cidres  venant  des  fruits  doux.  L'application  de 
ce  principe  nous  a  permis  de  rétablir  des  cidres  passés  au 
noir,  et  de  les  rendre  aussi  sains  et  aussi  agréables  que  s'ils 
avaient  été  fabriqués  dans  de  bonnes  conditions. 

On  conçoit  que  la  clarification  des  bières  ne  présenterait 
aacune  difficulté  pour  le  brasseur  qui  voudrait  appliquer  sé- 
rieusement ce  qui  précède,  puisque  déjà  la  pratique  lui  en- 
seigne que  les  bières  fortement  houblonnées  se  collent  mieux 
que  les  autres,  ce  qui  tient  précisément  à  on  certain  excès  du 
principe  tannant.  Les  bières  douces^  au  contraire,  très-riches 
en  albumine  et  en  principes  gommeux  et  peu  houblonnées>  se 
clarifient  assez  mal  par  les  procédés  ordinaires,  tandis  que 
l'addition  d'un  peu  de  tannin  permettrait  de  les  coller  aisé- 
ment et  de  leur  donner  une  limpidité  parfaite. 

â^'Noas  ne  dirons  pas  grand'chose  sur  la  coloration  des 
boissons  fermentôes  et  nous  nous  contenterons  à  cet  égard 
de  quelques  observations  générales.  Une  couleur  trop  foncée 
déplaît  assez  ordinairement  à  l'usage.  Celle  des  gros  vins  du 
Midi  qui  sont  presque  noirs,  la  couleur  prononcée  du  porter, 
ne  sont  pas  assez  agréables  pour  qu'on  ne  cherche  pas  à 
éviter  un  tel  excès.  Que  l'on  cultive  des  cépages  produisant 
des  vins  fortement  colorés  pour  les  employer  en  mélange, 
afin  de  donner  de  la  couleur  aux  vins  qui  en  manquent,  rien 
de  mieux  sans  doute;  mais  de  là  à  faire  entrer  dans  la  con* 
sommation  ces  produits  lourds  et  épais,  ces  teintures  concen- 
trées que  Ton  recueille  dans  certains  vignobles,  il  y  a  une 
diflEérence  considérable.  U  y  a  cependant  une  excuse  plan- 
siUe  dans  la  nature  môme  de  ces  cépages,  comme  dans  la 
coloration  plus  ou  moins  foncée  de  certains  cidres  et  d'autres 
produits  naturels;  mais  nous  regardons  comme  une  déprava- 
tion du  goût  la  faveur  que  l'on  accorde  à  des  produits  artifi- 
ciels auxquels  on  donne  une  couleur  de  caramel  par  des  ad- 
ditions peu  intelligentes. 
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La  coaleur  des  boissons  fermentëes  varie  du  blauc  rosé  an 
rouge  violet  foacé  pour  les  vins  et  du  blanc  jaunâtre  an  bmn 
ponr  les  cidres,  les  bières  et  les  bydromels.  Cette  coloration 
dépend  absolument  de  la  natnre  des  enveloppes  du  fruit  pour 
les  vins  provenant  de  sèves  naturelles,  car  celles-ci  sont 
presque  toujours  incolores;  le  degré  de  torréfaction  du  malt 
ou  une  addition  de  matière  colorante  donne  aux  bières  la 
nuance  que  l'on  préfère,  et  la  teinte  naturelle  des  miels  déter- 
mine celle  des  bydromels.  En  somme,  la  couleur  des  boissons 
doit  être  franche  et  nette^  quel  que  soit  le  ton  de  la  nuance, 
et  elle  doit  présenter  un  certain  velonté  de  teinte  qui  la  rend 
agréable  à  la  vue. 

Il  y  a  un  grand  nombre  de  personnes  qni  attachent  une 
grande  importance  a  la  teinte  des  boissons;  mais  on  doit  se 
rappeler  que  la  limpidité  en  fait  le  principal  mérite  et  que 
seule  elle  peut  rehausser  une  nuance  bonne  par  elle-même, 
ou  pallier  le  désavantage  de  certains  tons  blafards  qui  se- 
raient répulsifs  sans  elle. 

Dans  les  grands  centres,  il  n'est  pas  rare  que  les  ménages 
économes  recherchent  un  vin  assez  coloré,  pour  que  le  mé- 
lange avec  l'eau  donne  encore  une  teinte  assez  prononcée,  et 
l'on  dit  que  k  vin  porte  bien  Peau  lorsqu'il  est  dans  celte  con- 
dition. Disons,  en  passant,  qu'il  y  a  là  un  préjugé  et  que  l'on 
devrait  plutôt  consulter  la  saveur  du  mélange  que  la  couleur. 
Ce  caractère,  insignifiant  par  lui-même,  est  fourni  à  volonté 
par  les  fabricants  des  entrepôts,  qui  emploient  pour  cela 
toutes  les  teintures  imaginables  sans  améliorer  la  qualité  de 
leurs  boissons. 

3*  La  limpidité  et  la  couleur  franche  des  boissons  fermen- 
tées  ont  pour  but  principal  le  plaisir  des  yeux  ;  Varome  *  est 
plus  spécialement  destiné  à  agir  sur  le  sens  de  Todorat.  Plu- 
sieurs œnologues  ont  confondu,  avec  le  vulgaire,  l'arôme  et  le 
bouquet  comme  deux  expressions  à  peu  près  synonymes,  in- 
diquant des  idées  similaires^  tandis  que,  à  notre  avis,  elles 
sont  parfaitement  distinctes.  L'arôme  consiste,  à  proprement 
parler,  dans  la  portion  volatile  des  huiles  volatiles  ;  il  se  com- 
pose de  ces  effluves  odorantes  dont  le  parfum  subtil  et  péné- 
trant agit  sur  les  nerfs  olfactifs  d'une  manière  plus  ou  moins 

1  Da  grec  op^po,  pirfam, 
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agréable.  L'arôme  constitue  la  source  d'une  de  nos  plus  douces 
jouissances,  et  le  parfum  suave  des  fleurs^  Fodeur  embaumée 
des  prairies,  les  senteurs  des  forêts  ou  les  émanations  de  la 
brise^  en  donnent  Ja  notion  caractéristique  à  Tobservateur  le 
plus  superficiel.  L'alcool,  les  essences  et  les  parfums  qui  y 
sont  solubles,  les  éthers  et  les  produits  analogues^  Tacide 
acétique,  les  substances  résinoîdes  qui  existent  dans  les  bois- 
sons fermentées,  provenant  de  sèves  ou  de  moûts  artificiels, 
contribuent  à  donner  à  ces  boissons  un  arôme  très-complexe 
sur  lequel  il  est  fort  difficile  d'établir  la  moindre  prévision.  On 
sent,  en  efifet^  que^  indépendamment  des  principes  aroma- 
tiques de  la  sève,  en  debors  des  différences  produites  par  la 
variété  de  la  plante  utilisée,  par  la  nature  du  sol,  par  le  cli- 
mat, la  culture,  les  engrais,  etc.,  la  proportion  de  l'alcool 
formé  par  la  décomposition  d'une  quantité  variable  de  sucre, 
les  circonstances  de  la  fermentation  et  plusieurs  autres  con- 
ditions auront  une  influence  énorme  sur  la  quantité  des  sub- 
stances aromatiques  dissoutes,  sur  la  formation  des  éthers  et 
des  essences,  ainsi  que  sur  ceUe  de  l'acide  acétique,  etc.  Un 
peu  moins  de  sucre  conduira  à  une  liqueur  moins  alcoolique 
dissolvant  moins  d'essence  ;  un  peu  moins  d'air  ou  de  chaleur 
dans  la  fermentation  donnera  lieu  à  une  production  moindre 
d'acide  acétique  ;  la  production  de  certains  produits  éthérés 
dus  à  la  fermentation  sera  sous  la  dépendance  des  circon- 
stances de  cet  acte,  selon  qu'il  aura  été  plus  ou  moins  pro- 
longé, qu'il  aura  été  accompli  sur  une  masse  plus  ou  moins 
grande,  en  présence  d'une  température  plus  ou  moins  éle- 
vée, etc.,  en  sorte  que  la  proportion  des  produits  divers  qui 
concourent  à  donner  l'arôme  à  une  liqueur  pourra  varier 
presque  à  Tinfini. 

n  n'en  est  pas  ainsi  lorsque  l'on  prépare  de  toutes  pièces 
une  liqueur  alcoolisée,  à  laquelle  on  peut  ajouter,  d'une  ma- 
nière constante,  des  proportions  identiques  d'essences  ou 
d'aromates  ;  on  peut  toujours,  dans  ce  cas,  parvenir  à  un 
arôme  identiqpie;  mais  les  boissons  fermentées  ne  peuvent  ar- 
river que  bien  rarement  à  une  identité  aussi  parfaite.  Gela  est 
tellement  vrai  que  les  raisins  de  la  même  vigne  ne  donnent 
presque  jamais  le  même  aroine  et  que,  dans  une  même  année, 
81  la  récolte  est  partagée  en  plusieurs  cuves,  on  peut  souvent 
constater  des  différences  sensibles,  surtout  si  les  vases  ne 
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sont  pas  de  môme  capaoitë,  si  les  enveloppes  séjournent  avec 
le  liquide  pendant  un  temps  différent,  si  la  température  s'élève 
plus  dans  Tun  que  dans  l'autre.  Deux  vignerons  dont  les 
vignes  sont  voisines  $t  plantées  du  même  cépage  ne  font  pas 
le  même  vin,  et  nous  avons  vu  parfois  cette  différence  déter^» 
miner  un  écart  très^notable  à  la  vente. 

Ce  que  nous  disons  du  vin  s'applique  à  toutes  les  autres  bois* 
sons  fermentées  provenant  de  sèves  naturelles  ou  de  jus 
sucrés  des  plantes,  des  fruits  et  des  racines  ;  les  cidres  sont 
dans  le  même  cas  et  les  bières  elles-mêmes  varient  d'^rome, 
non  pas  seulement  par  la  différence  dans  la  qualité  ou  la 
quantité  du  houblon,  mais  encore  selon  les  phases  et  le 
mode  de  la  fermentation. 

4**  Les  observations  précédentes  sont  également  vraies  par 
rapport  au  bouquet^  c'est-à-dire  à  Tensemble  des  divers  prin* 
cipes  éthérés  et  aromatiques,  dissous  dans  l'eau  alcoolisée,  qui 
réagissent  sur  le  palais.  Un  tel  ensemble  bien  homogène,  ob- 
tenu par  la  fermentation^  des  principes  qui  produisent  Tapome 
et  de  ceux  qui  déterminent  l'impression  spéciale  de  la  saveur, 
agit  sur  les  papilles  nerveuses  du  goût  et  de  l'odorat  tout  à 
la  fois  et  produit  une  sensation  particulière  très-complexe, 
dans  laquelle  l'arôme  se  fait  distinguer,  il  est  vrai,  mais  où  la 
fonction  du  goût  perçoit  des  principes  qui  échappent  à  Todorat. 
n  y  a  là  quelque  chose  qui  fuit  l'analyse  et  que  le  gourmet 
seul  peut  apprécier.  En  général,  les  différences  de  bouquet 
sont  sous  la  dépendance  de  causes  multiples  très-semblables, 
sinon  identiques,  à  celles  qui  réagissent  sur  l'arôme  ;  mais  il 
nous  semble  cependant  que  le  bouquet  est  plus  encore  en 
rapport  avec  la  nature  même  du  terroir.  Ainsi  nous  avons  eu 
occasion  de  voir,  dans  les  petits  vignobles  de  la  Meuse,  deux 
vignes  voisines  et  de  même  cépage,  dont  l'une  produisait  un 
vin  plat  et  sans  bouquet,  tandis  que  l'autre  fournissait  un  pro- 
duit très-fin,  d'un  arôme  parfait,  et  dont  le  bouquet  rappelait 
la  framboise  d'une  manière  très-sensible.  Certains  vins  des 
contrées  siliceuses  ont  uu  bouquet  particulier  que  les  vigne- 
rons désignent  sous  le  nom  de  goût  de  pierre  à  fuêil^  et  nous 
pourrions  aisément  multiplier  les  exemples  de  ces  différences. 

Il  n'est  pas  possible,  à  la  dégustation,  de  séparer  entière* 
ment  l'arôme  du  bouquet,  bien  que  Ton  perçoive  des  sensa- 
tions très-différentes  dont  les  unes  agissent  sur  l'odorat  et  lea 
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autres  sur  le  goût  Ces  dernières,  se  eombînant  avec  Timpres- 
sion  causée  sur  ce  même  sens  par  l'eau/  par  Talcool^  les  acides, 
les  sels,  les  principes  extractifs  et  les  aromates^  donnent  nais- 
sance à  la  saveur  proprement  dite,  qui  est  la  résultante  de 
toutes  les  impressions  complexes  dont  l'action  s'exerce  sur  le 
goât. 

D'après  ce  que  nous  venons  d'exposer  sommairement,  on 
peut  voir  que,  mise  à  part  la  limpidité  ou  la  clarification  des 
Hqudupfi  fermentées,  qui  touche  de  près  à  ht  conservabilîté  de 
ees  boissons  et  même  à  leur  valeur  hygiénique,  les  qualités 
aeoeBsoires  des  produits  de  la  fermentation  sont  sujettes  à  des 
variations  telles,  quVm  ne  saurait^  le  plus  souvent^  prévoir 
â%ne  manière  certaine  la  valeur  de  l'ensemble.  Ainsi  les  vins 
présentent  souvent  une  eouleur  agréable  et  leur  arôme  flatte 
Todorat^  mais  ils  n\)nt  pas  de  saveur  et  leur  bouquet  ne  plaK 
pas  au  goût  :  la  réciproque  se  présente  aussi  dans  de  nom« 
breuses  circonstances  et  les  boissons  fèrmentées^  saines^  eon» 
servabkSy  Hmpides^  d'une  coloration  agréable,  d'un  arôme  fin, 
d*nn  àauquei  parftimé  et  bien  homogène,  d'une  saveur  pleine 
et  flranohe,  sont  plus  rares  qu'on  ne  le  supposerait  à  première 
vue.  Une  réunion  complète  de  ces  qualités  essentielles  ou  se* 
eondafares  exige  la  perfection  des  matières  premières,  une 
propert}<m  exaete  des  principes  utiles  et  une  attention  ex«* 
tréme  dans  louslee  points  de  la  fabrication. 
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CHAPITRE  II. 

OBSERVATIONS  SUR  LA    VALEUR  HYGIENIQUE  DES  BOISSONS 
FERMENTÉES. 

n  noas  parait  évident  que  Taction  des  boissons  fermentëes 
snr  réconomie  et  leur  influence  sur  le  travail  digestif  doivent 
exciter  au  plus  haut  point  l'intérêt  de  la  pratique,  puisque 
leur  intervention  dans  la  nutrition  constitue  le  principal  usage 
de  ces  liqueurs.  Bien  peu  d'écrivains,  cependant,  ont  cherché 
à  résoudre  les  difficultés  qui  s'attachent  à  cette  importante 
question,  et  les  observations  des  médecins  et  des  physiolo* 
gistes  eux-mêmes  ne  nous  semblent  pas  avoir  été  présentées 
avec  assez  d'ordre  et  de  méthode  pour  que  l'on  songe  à  en 
faire  la  base  d*un  raisonnement  juste.  Nous  trouvons,  en 
effet,  chez  les  uns  une  critique  acerbe,  chez  les  autres  un 
éloge  outré  des  boissons  fermentëes.  Quelques-uns  vont  jus- 
qu'à proscrire  l'usage  de  ces  boissons  et  ne  voient  qu'une 
boisson  possible  pour  l'homme,  l'eau,  dont  peut-être  ils  ont 
grand  soin  de  s'abstepir  personnellement.  D'autres,  entraînés 
par  l'observation  de  certains  faits  de  clinique,  exagèrent  les 
propriétés  de  l'alcool,  du  vin,  de  la  bière,  et  tombent  pré- 
cisément dans  le  défaut  contraire. 

Nous  ne  parlons  que  pour  mémoire  d'une  troisième  ma- 
nière de  voir,  celle  des  buveurs  de  profession,  qui  détruiraient 
l'eau  s'ils  le  pouvaient,  sans  songer  qu'elle  est  nécessaire  à  la 
composition  de  leurs  boissons  favorites.  11  ne  s'agit  nulle- 
ment, à  notre  sens,  des  idées  bizarres  de  gens  qui  boivent 
pour  boire,  gourmands  ou  ivrognes,  qui  traduisent  besoin  par 
plaisir,  et  qui  exagèrent  ce  dernier  au  point  d'en  faire  à  la 
fois  une  chose  honteuse  et  un  danger.  Ceux-là  nous  inté- 
ressent peu  et,  malgré  la  tendance  trop  générale  que  les 
masses  manifestent  vers  l'abus  des  alcooliques,  nous  n'écri- 
vons pas  à  l'adresse  des  vices  de  notre  temps.  L'opinion  des 
ivrognes  serait,  d'ailleurs,  trop  partiale  pour  que  nous  puis- 
sions en  tenir  compte,  et  c'est  l'affaire  des  philosophes,  des 
moralistes  et  des  magistrats  de  chercher  à  les  corriger. 
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Notre  rôle  est  de  constater  les  faits,  de  les  soumettre  à  une 
vérification  sëyère  et  d'en  établir  la  portée  au  point  de  vue 
de  l'application,  afin  de  pouvoir  en  déduire  des  conséquences 
utiles,  et  l'on  sait  combien  les  déclamations  stériles  ont  peu 
de  valeur  pratique.  Or  nous  avons  fait  voir,  dans  le  chapitre 
précédent,  que  les  liqueurs  alcooliques,  produites  par  voie  de 
fermentation,  présentent  certaines  conditions  générales  par 
lesquelles  elles  se  ressemblent  en  principe^  et  certaines  autres 
qui  établissent  entre  elles  des  différences  notables.  Nous  sa- 
vons que  Vakool  saccharique  ou  éthylique  C*H*.2H0,  dissous 
dans  une  proportion  d'eau  variable^  est  la  plus  constante  des 
substances  qui  constituent  ces  boissons  ;  nous  avons  accordé 
une  juste  attention  aux  matières  de  nature  diverse  qui  peu- 
vent accompagner  l'alcool  et  dont  la  présence  suffît  à  jnodi- 
fier  les  propriétés  de  la  dissolution,  et  nous  pourrons  déjà 
puiser,  dans  les  faits  acquis,  les  bases  de  la  recherche  que 
nous  nous  proposons  de  faire  sur  la  valeur  hygiénique  des 
boissons  fermentées. 

Le  véritable  point  de  départ^  à  notre  sens,  consiste  donc  à 
étudier  l'action  et  les  propriétés  de  l'alcool  plus  ou  moins 
étendu,  pour  arriver  à  comprendre  la  valeur  normale  des 
boissons  qui  le  contiennent  dans  une  proportion  appréciable. 

L'étude  subséquente  de  l'action  des  principeé  qui  peuvent 
raccompagner  nous  permettra  d'assigner  à  chaque  liqueur 
fermentëe,  dont  nous  connaîtrons  l'analyse,  une  place  à  peu 
près  exacte  dans  le  tableau  d'ordre  que  Ton  voudrait  établir 
quant  à  leur  valeur  usuelle. 


§  L     —  ACTION  ET  VALEUR  DES  DISSOLUTIONS  D'aLGOOL 
STHTIJQUE. 

Au  point  de  vue  de  l'hygiène,  les  boissons  fermentées 
devant  leurs  principales  propriétés  à  l'alcool  qu'elles  ren- 
ferment en  proportion  variable,  on  est  fondé  à  les  considérer, 
en  général,  comme  des  dissolutions  d'alcool.  Or  les  dissolu- 
tions d'alcool  réagissent  sur  l'économie  comme  des  stimulants 
généraux  diffusibkSj  dont  l'effet  consiste  principalement  en  ce 
qu'ils  augmentent  très-promptement  l'énergie  des  fonctions 
vitales.  Cette  action,  qui  se  fait  sentir  très-rapidement^  n'est, 
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d'AÎUeuns  que  momentanée  ;  elle  agît  surteut  eur  le  syMèlne 
nervelix  et  peut  déterminer  des  «pasûies^  ou  cet  état  partictt" 
lier  e^nnu  eons  te  nom  û^ivrenè. 

ÀVAsitàt  qtte  les  aloooliqueg  sont  ingérés  dans  l'èstomao, 
leor  premier  effet  est  de  surexciter  l'activité  de  cet  oi^gane, 
en  y  produisant  une  sensation  dO  chaleur  plus  on  moini  viTSi 
Aussitôt  que  «e  premier  effet  ée  fait  sentir»  et  sous  l'inilûence 
de  raccroissement  de  la  chaleur  dé  l'estomac  lui^méàie,  il  y 
a  déjà  un  commencement  de  stimulation  des  fbnetiOtiBi  Mais 
lorsque  l'absofption  a  lièii,  dès  que  fcs  nkwHfues  pênèitent 
dam  k  Mf^i  ce  qui  se  manifeste^  d'ailleurs ^  avec  une  grande 
célérité,  les  mouyements  du  cœur  et  le  jeu  des  poumonë  éu« 
bissent  une  très-notable  accélération^  la  chaleUI*  augmenté 
dans  .tout  l'organisme,  et  la  circulation  est  puissamment 
excitée  jusque  dans  les  dernièi^  ramifications  des  ^pil«* 
laires. 

C'est  dans  ces  premiers  phénôiftèùes  que  consiste  la  pé» 
riode  d'excitation  proprement  dite,  à  la  suite  de  ringêstiétt  deê 
alcooliques^  qui  réagissent  sur  le  cerVeau  avec  une  grande 
énergie  et  exaltent  le  plus  ohlinairement  les  facéltéfe.  Mttiê  A 
les  doses  absorbées  sont  trop  fortes^  le  eerveau  devient  lé 
siège  d'une  véritable  congestion  sanguine  (  il  y  a  compression 
de  l'organe  par  les  pareiis  des  vaisseaux  fortement  diiatési  et 
l'ivresse  commence.  11  ne  s'agit  plus  alors  d'une  ekcitfttinn  ié-^ 
gèrci  mais  bien  d'une  véHtable  apoplexie,  dont  Teffét  iftéca^ 
nique  peut  entraîner  la  mort,  indépendamment  dé  l'éctiôâ 
spéciale  des  alcooliques  sur  le  sang* 

Pour  nous,  après  des  observations  aussi  nombreuses  que 
précises^  nous  considérons  un  homme  ivre  comme  étant  placé 
dans  undéiigef  de  mort  plus  ou  moins  imminent. 

L'absorption  des  liqueurs  alcooliques  est  très-rapide  et  l'on 
a  retrouvé  l'alcool  dans  les  organes  et  le  sang  des  animaux 
alcoolisés;  raotion  de  ce  principe  étendu  sur  le  sëngest  des 
plus  caractéristiques  et  elle  parait  transformer  le  sang  àr^ 
tériel  en  sang  veinent^  ce  qui  expliquerait  jusqu'à  un  certain 
point  l'asphyxie,  qui  peut  être  la  conséqiienôé  de  ringestion 
de  ces  agents. 

Ceci,  d'ailleurs,  ne  nous  parait  pas  difficile  à  Comprendtèi 
si  l'on  admet  que  le  sang  artériel^  bxygébé,  ne  passe  à  l'état 
de  sang  veineux,  impropre  A  Soutenir  la  vie,  que  pàt^  là 
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perte  de  l'oxygène  absorbé  dans  la  respiration.  Cette  perte 
résulte  du  contact  du  sang^  à  travers  les  organes^  avec  les 
matériaux  carbonés  ou  autres^  que  l'oxygène  est  destiné  à 
comburer^  et  qui  sont  ensuite  l'objet  d'une  élimination  néces« 
saire.  Lorsque  le  sang  est  chargé  dfaleool^  il  perd  son  oxygène, 
qui  se  porte  sur  l'alcool,  et  il  se  trouTO  absolument  dans  les 
conditions  du  sang  veineux. 

D'un  autre  odté^  sans  rien  préjuger,  quant  à  présent^  sur 
l'action  spéciale  de  l'aldool,  nous  croyons  que  Tivresse  est  le 
résultat  d'une  véritable  action  mécanique^  indépendammeiit 
des  antres  conséquences  trè&-variables  déterminées  par  son 
ingestion.  Gela  nous  parait  facile  à  expliquer  et  à  démontrera 
Le  crâne  est  une  boite  osseuâe  inextensible,  dans  laquelle  se 
trouve  logé  l'organe  essentiel  de  la  vie.  Cet  organe^  le  cer-' 
veau^  est  mou  :  cbacun  sait  qu'une  compression  vibletite  ou 
prolongée  sur  le  centre  nerveux  détermine  Tarrét  du  tnouve«- 
ment  vital,  ou,  tout  au  moins,  et  trèfr4oavent,  sinon  toujours, 
des  accidents  locaux  ou  généraux  plus  ou  moins  graves.  Or 
ce  qu'une  compression  externe,  oe  qu'un  cboo  peut  pro- 
dflire>  il  nous  semble  que  la  compression  interne  peut  le  dé-* 
terminer  et  le  détermine  dans  des  eonditiens  très^analôguesé 
Lorsque  la  chaleur  animale  s'est  augmentée  sous  l'influence 
des  solutions  alcooliques^  la  précipitation  du  mouvement  cir-^ 
culatoire  est  le  premier  efifet  constatable.  Cette  acoélératioti 
du  flot  sanguin  dans  les  gros  troncs  artériels  est  générale 
chez  tous  les  sujets.  Elle  ne  serait  suivie  d'aucun  inconvénient 
de  cause  mécanique,  si  le  diamètre  des  vaisseaux  artériels  était 
uniforme»  si,  encore,  le  système  veineux  communiquait  avec 
le  système  artériel  par  de  gros  troncs,  pouvant  fonctionner 
comme  de  véritables  tubes  de  trop*plein^  à  l'aide  desquels 
l'équilibre  serait  maintenu^  Mais  il  n'en  est  pas  ainsi.  Le 
système  artérielf  ne  communique  avec  le  système  veineux 
que  par  des  extrémités  capillaires ,  extrémemetit  téliues , 
dont  on  saisit  à  peine  la  continuité.  Cet  appareil  suffit»  dans 
les  conditions  ordinaires,  pour  que  le  sang  apporté  par  les 
capillaires  artérielé  soit  repris  par  les  capiUaires  veineux  et 
que  l'équilibre  soit  maintenu.  Si  nous  supposons»  comme  cela 
arrive  à  la  suite  de  certaines  excitations,  que  le  sang  artériel 
augmente  de  vitesse,  il  est  clair  qu'il  y  aura  déplétion  du 
système  veineux  et  que  les  eapillaires  ne  pourront  suffire  à 
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déverser  ou  absorber  un  trop-plein  double  ou  triple  du  vo- 
lume normal. 

Il  en  résultera  donc  un  gonflement  considérable  des  tubes 
artériels  et  une  contraction,  un  vide,  dans  le  système  veineux. 

De  là^  un  organe  mou,  placé  dans  uu  vase  à  parois  rigides, 
sera  nécessairement  comprimé  par  les  artères  qui  rampent 
dans  sa  substance^  et  cette  compression  sera  d'autant  plus 
violente  que  les  vaisseaux  artériels  seront  plus  nombreux  et 
que  leurs  parois  seront  plus  extensibles.  De  là  encore,  le  sys- 
tème veineux  n'absorbant  pas  à  mesure  Texcès  du  fluide  ac- 
cumulé dans  les  tubes  artériels,  il  résultera  une  diminution 
notable  du  sang  dans  les  veines  et,  par  là  même,  un  refroi- 
dissement plus  ou  moins  considérable  de  la  pérîphérie  et  des 
extrémités. 

Ceci  est  d'observation.  Le  froid  des  ivrognes,  leur  somno- 
lence, le  coma  et  les  autres  phénomènes  de  l'ivresse  viennent 
attester  qu'il  y  a  compression  de  la  pulpe  cérébrale  et  déplé- 
tion  du  système  veineux  ^ 

On  comprend  dès  lors  les  conséquences  ultimes  de  l'action 
exagérée  des  alcooliques;  la  mort  parfois,  la  folie  et  les 
troubles  intellectuels  très-souvent,  la  paralysie  générale  ou 
partielle,  le  delirium  tremens,  en  sont  les  résultats  contingents, 
forcés  et  nécessaires.  Il  y  a  dans  ces  résultats  quelque  chose 
de  fatal,  comme  dans  tout  ce  qui  est  sous  la  dépendance  des 
forces  mécaniques^  et  l'on  comprend  que  des  organisations 
exceptionnelles  peuvent  seules  résister  à  une  cause  d'altéra- 
tion vitale  aussi  puissante  que  la  compression  du  centre  ner- 
veux. Et  encore  cette  résistance  n'est-elle  pas  absolue,  mais 
seulement  relative. 

Ces  déductions  que  nous  venons  de  tirer  de  la  première 
action  physiologique  des  alcooliques  se  rapportent  évidem- 
ment à  l'abus,  à  l'excès^  et  il  ne  conviendrait  nullement  de 
les  généraliser  au  point  où  sont  arrivés  plusieurs  physiolo- 
gistes, qui  ont  conclu  à  la  suppression  des  boissons  alcooli- 
ques. 11  y  a  dans  leur  raisonnement  une  erreur  d'observation 
et  un  défaut  de  logique  manifestes,  et  les  funestes  consé- 
quences de  Tabus  ne  prouvent  rien  contre  l'usage  modéré 
d'une  chose.  Nous  verrons  dans  un  instant  quelles  sont  les 

i  Voir  Noie  sur  les  phénomènes  de  twresss. 
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bases  sur  lesquelles  doit  s'appuyer  ane  pratique  Yéritablement 
hygiénique,  lorsque  nous  aurons  étudié  les  autres  conditions 
relatives  à  l'ingestion  des  boissons  alcooliques. 

Ce  que  nous  venons  de  dire  se  rapporte  à  la  dissolution  d'al- 
cool plus  ou  moins  concentrée. 

Ajoutons  que  toutes  les  substances  excitantes  diffnsibles 
peuvent  produire  les  mêmes  phénomènes  généraux  :  chaleur 
de  TestomaCy  excitation  des  fonctions  physiques  et  inteUec- 
toelles,  si  ia  dose  a  été  modérée  ;  afflux  du  sang  dans  Farbre 
artériel,  déplétion  du  système  veineux,  compression  du  centre 
nerveux,  si  la  dose  a  été  exagérée,  s'il  y  a  eu  abus. 

Ceux  de  ces  résultats  qui  sont  sous  la  dépendance  d'une 
exagération  de  la  circulation  artérielle  se  remarquent  aussi 
sons  rinfluence  d'un  grand  nombre  d'excitations  de  causes 
morales^  qui  peuvent  produire  l'ivresse,  avec  tout  l'appareil 
qui  la  caractérise  sous  l'action  des  causes  physiques. 

§  II.  —  ACTION  BT  VALEUR  DES  SUBSTANCES  PRINCIPALES 
QUI  ACCOMPAGNENT  L'ALCOOL. 

Ce  serait  une  faute  notable  d'observation  si  l'on  se  bornait 
à  étudier  les  boissons  alcooliques  au  point  de  vue  seulement 
de  Faction  de  l'alcool,  car  de  cette  action  il  ne  résulterait 
guère,  dans  l'application  à  faire,  qu'un  fait  général  très-vague, 
celui  d'une  excitation  fort  variable,  selon  les  doses,  Tâge,  le 
sexe>  la  conformation;  le  tempérament  ou  les  habitudes,  et 
les  dissolutions  d'éther  ou  de  tout  autre  excitant  conduiraient 
presque  à  des  conclusions  identiques.  Mais  les  boissons  alcoo- 
liques ne  contiennent  pas  seulement  de  l'eau  et  de  l'alcool  ; 
elles  peuvent  contenir  des  matières  ftydrocarbonées  ou  azo» 
tées  nuirimentaires  en  dissolution,  des  acides  organiques,  tels 
que  Vacétique^  le  tanntque^  le  tartrique^  le  lactique,  le  mali- 
que^  etc.  ;  des  sels  minéraux,  organiques,  ou  mixtes,  des  ma- 
tières risinoîdes,  des  substances  volatiles,  dont  l'action  spéciale 
peut  modifier  ceUe  de  l'alcool,  sans  l'annihiler  toutefois^  de 
manière  à  dérouter  complètement  les  observateurs  inattentifs. 
Nous  allons  étudier  rapidement  les  propriétés  hygiéniques  et 
phyèiologiques  des  principales  substances  que  l'on  peut  ren- 
contrer avec  l'alcool  dans  les  boissons  alcooliques,  et  nous 
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chefcheronB  ensuite  à  asdeoir  les  véritables  priticipes  qui  doi« 
vent  guider  un^  homme  intelligent  dans  Tusage  de  ces  bois* 
sons. 

À.  Hatièfre»  iittiHiiMiitai»es«  >*^  Il  est  impossible  de  révo- 
quer en  doute  la  présence  de  matières  aaotées  et  de  sub-^ 
stances  gommeuses  dans  led  boisso&s  alcooliques  provenant 
des  sèves  sucrées^  ou  des  graines  féculentes  transformées.  Il 
est  à  peu  près  impoësible  qtie  ces  boissons  Contiennent  jamais 
une  proportion  d'alcool  ëuffîsante  pour  faire  passer  à  l'état 
inéoluble  les  matières  aptes  à  subir  cette  transformation^  et 
Talbumine  avec  ses  congénères^  la  dextrine^  la  gomme^  le 
sucre  môme^  sous  la  forme  de  glucose  le  plus  souvent,  eiis- 
tent  en  quantité  notable  dails  le  vin^  les  cidres  et  poirés^  les 
bières,  dans  toutes  les  boissons  provenant  des  Fruits,  des 
sèves,  cil  des  grains  féculents  et  des  racines  qui  ont  été 
soumis  à  la  saocharification. 

Or  les  matières  azotées  sont  des  aliments  plastiques  répa- 
rateurs ;  les  matières  gommeuses  ou  sucrées,  les  hydrocar- 
bonés soiit  des  aliments  régpii'âtoifës,  de  Véritables  combus- 
tibles. Ces  deux  sortes  dé  cdfttièfë^  alimentaires  ne  sont 
absorbées  dans  la  nutrition  qu'après  la  digestion,  dont  les 
réactions  seules  peuvent  les  ï-ëndre  assimilable^. 

11  résulte  de  ceci  que  les  substances  nutrîmèntàltefe  accom- 
pagnant les  dissolutions  alcooliques  sollicitent  un  travail  dé 
la  part  de  l'efelomàc  et  de  l'intestin,  en  sorte  que  l'ittgéàtioh 
de  liqueurs  alcooliques  renfermant  éés  matières  est  marqUéé 
par  deux  ordres  de  phénomènes. 

L'augmentation  de  la  chaleur  locale  et  Pexcitationdeis  fodc<- 
tiens  que  détermine  Talcôol  produisent  l'afflux  dû  sang,  dans 
les  gros  troncs  artériels,  mais  lé  travail  gastro^itltestinal^  par 
Pexcitation  locale  dont  il  est  là  cause  directe,  établit  une  sorte 
d*équilibre  sanguin  entre  le  cerveau  et  Testomac,  tellement 
que  le  premier  de  ces  organes  est  lé  siégé  d'Uùe  plénitude 
moins  complète,  d'une  compression  moins  gl^andé  de  dédatiS 
en  dehors. 

On  comprend  dès  lors  (}Ue,  pltls  un  liquide  alcoolique  sera 
riche  en  matières  alimentaires  et  pauvre  en  alcool,  moins  le 
cerveau  sera  excité  et  plus  la  turgescence  se  portera  Vers 
Testomac.  Tel  est  le  cas  des  bières  faibles,  riches  en  extrait, 
peu  alcooliques,  qui  réagissent  à  la  longue  seulement  sur 


Digitized  by  VjOOQ  IC 


VÀLEHÀ  fitGtiNlOVE  DiSâ  BOlSSOMâ  )?EÀttBNt££S.  43 

le  centre  nerveux  et  dont  l'action  ne  produit  Tivresse  que  par 
ringestion  de  qiifeititités  très-cotisidérables.  Il  peut  se  faire 
aussi  que  lé  cbtitràire  arrive  et  (|ue  la  pro^ôHion  d'àlcoôl  soit 
telle  <}ue  le  travail  digestif  soit  inapte  à  |)roduire  un  équilibre 
utile.  C'est  ainsi  qu'agissent  les  vins  capiteut  de  l'Espagne 
et  du  Midi,  eertaiàd  Cidres  et  les  bières  fortes,  dont  Pingéstiôn 
produit  rapidémeht  ded  phénomènes  cérébraux,  bien  que  ces 
boissons  contiennent  une  proportion  d'extrait  fort  cotisidë^ 
râblé. 

Rien  de  ceci  n'est  donc  Absôld  !  il  faudrait  suppôséb^  pôttr 
qâll  en  f&t  aihsi^  une  boisson  conteù&nt  dés  prôpdHiions  jiiêteâ 
et  habilement  balancées  d'alcéol  et  de  matières  nutrimen- 
taires,  et  enco^e  fadd^àit-il  tehir  cotnpté  des  butres  agents  en 
dissolution»  dé  l'abus^  dii  tempérament,  de  l'héufë  de  l'in- 
gestion et  d'kiné  fodié  dé  ciréonstatices  accessoires. 

En  génëi'àl,  une  boisson,  méiàé  capiteuse  et  fof'temeht  àl- 
èoolique,  à^t  moifis  stit*  le  systèine  Uervetii  lorsc[a'elle  est 
ifitroduitè  datis  l'estotnac  pendant  lé  trépas,  pdrdc  Qilé,  danë 
ëettë  ôondttiôti^  Téqûilibré  est  produit  pàf  Tapplicatiotl  dés 
forcés  tivéfe  au  ti^avaîl  digestif.  Celte  èôûclUfeioii  logique,  côn- 
fotâie  eux  faite  et  à  Ëë  qûé  nôuâ  Véhbns  d^éicpôser,  e§t  la 
seule  Conséquence  ^i*aliqilè  qûé  Ton  puisse  éli  tirer^  et  elle 
conduit  forcément  à  i'ècdtlUaUrë  combien  il  éët  nuisible  dé 
boire  entre  les  repas^  lorsque  l'èstômac  est  vidé  oU  que  la  di- 
gestion est  avancée.  Une  telle  iftconséquertcè  ûc  peut  s'éx» 
pliquèi^que  par  rigiàofabce  ôu  la  {jassiôfi  bfutâlé  la  plus  stu« 
pide.  C'est  ainsi  qiie  le  peuplé  s'enivre  et  que  nombre  de 
gens,  plus  instruite  OU  mieUï  élevés,  §è  livrent  à  rabrutisâc-» 
ment  et  fbulënt  eux  pieds  lès  règles  lé^  jpius  sàgés  de  Thy^ 
giëné  ^. 

B.  Aetdeft  èiPi^àlil^ttes.  ^  Lés  pHiicipéux  acides  orgànl^Ue^ 

•  Noos  n'entendons  pas  condamner  l'osege  modéré  des  boissons  rafralobis-^ 
santés,  gazeuses  oa  trèS'4égérement  toniques  et  excitantes»  dont  le  besoin 
peat  se  faire  sentir  sous  certaines  influences.  Nous  parlons  évidemment  de 
Tabus  et  non  de  remploi  rationnel.  L* estaminet^  le  comptoir,  oii  Ton  boit  pour 
boire,  oh  VoûjouB  pour  émsommei^  et  oti  l'oâ  àonèomme  pour  jonèri  où  l'in- 
feitlon  des  boissons  eicitanles  aleooliqaes  se  fiil  en  dehors  des  repas,  nous 
paraissent  être  des  dangers  permanents  pour  la  santé  publique.  C'est  là  que  se 
trouve  l'ofBcine  honteuse  de  la  paralysie,  de  la  folie  ou  de  la  démence,  en  tout 
cas,  de  la  dégradation.  C^est  là  que  se  préparent  ces  affections  mentales  dont 
le  nombre  croissant  est  la  menace  de  Tavenir. 
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que  Ton  rencoatre  en  proportion  notable  dans  les  boissons  al- 
cooliques sont  les  acides  carbonique^  acétique,  lannique,  tar- 
triquCy  citrique,  lactique,  malique  et  pectiqae;  ce  sont  les  seuls 
dont  nous  parlerons  ici,  le  plus  sommairement  possible,  les 
autres  ne  se  présentant  que  rarement  à  Tobservation,  et 
offrant  à  peu  près  la  même  action  sur  Téconomie. 

Les  acides  organiques  agissent  précisément  dans  le  sens 
opposé  à  Faction  des  excitants  diffusibles  ;  ils  ralentissent  la 
circulation,  diminuent  la  chaleur  animale  et  abaissent  l'exci- 
tation fonctionnelle.  Disons  tout  de  suite,  en  un  mot,  qu'ils 
agissent  comme  tempérants^  et  que  les  acides  minéraux  très- 
étendus  produisent  des  effets  analogues. 

Il  ressort  clairement  de  cette  propriété  générale  que  les 
boissons  alcooliques  renfermant  des  acides  organiques  en  dis- 
solution seront  moins  excitantes  que  si  elles  n'en  contiennent 
pas,  et  que  l'action  spéciale  de  l'alcool  peut  même  se  trou- 
ver annihilée  par  ces  acides,  dans  certaines  circonstances.  Il 
ne  faut  pas  cependant  prendre  le  change  et  croire  que  l'action 
des  acides  organiques  puisse  opérer  la  détente  du  système 
yasculaire  après  une  ingestion  abusive  des  excitants  alcooli- 
ques :  les  acides  organiques  ne  guérissent  pas  Vivresse.  Us  peu- 
vent la  prévenir  lorsqu'ils  accompagnent  l'alcool  dans  ses 
dissolutions  ;  dans  tous  les  cas,  à  dose  égale  de  liquide  ingéré, 
ils  la  modèrent  ou  la  retardent  ;  mais  il  y  aurait  souvent  du 
danger  à  combattre  la  turgescence  des  vaisseaux  cérébraux 
par  les  boissons  acidulés^  avant  que  les  phénomènes  dus  à  la 
compression  cérébrale  aient  commencé  à  disparaître.  Ils, 
pourraient  fort  bien  déterminer  un  refroidissement  plus  con- 
sidérable des  extrémités  et  des  organes  abdominaux,  et  cau- 
ser de  graves  accidents  avant  d'amener  la  déplétion  artérieUe. 
Il  importe  donc  de  ne  les  considérer  que  par  rapport  é  l'ac- 
tion qu'ils  exercent  sur  l'économie,  concurremment  avec 
l'alcool  dissous,  et  nous  n'avons  à  en  examiner  ici  que  la  pro* 
priété  tempérante  et  modératrice. 

Acide  carbonique.  —  L'acide  carbonique  peut  exister  à  vo- 
lume égal  dans  les  boissons  fermentées  qui  n'ont  pas  terminé 
leur  fermentation  insensible,  ou  bien  dans  lesquelles  un  excès 
de  matière  sucrée  entretient  la  fermentation  en  présence  d'un 
peu  de  ferment.  On  l'introduit  souvent  artificiellement  dans 
les  boissons. 
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A  première  yue,  si  Ton  s'en  rapporte  à  l'action  physiolo- 
gique de  l'acide  carbonique  gazeux  ou  dissous,  administré  en 
quantité  considérable,  on  trouve  que  ce  corps  agit  sur  le  cer- 
veau et  produit  une  sorte  d'ivresse,  accompagnée  parfois 
d'étourdissements  plus  ou  moins  prolongés  et  même  de  syn- 
copes. On  est  donc  conduit  à  y  voir  un  agent  enivrant  dont 
Faction  serait  corroborante  de  celle  de  Talcool,  plutôt  que 
tempérante  et  modératrice  j  mais  les  faits  démontrent  que  les 
solutions  faibles  d'acide  carbonique  agissent  comme  les  tem- 
pérants, pourvu  que  Ton  n'en  fasse  pas  un  abus  excessif.  La 
stimulation  légère,  toute  locale,  qu'elles  produisent  sur  l'es- 
tomac contribue  encore  à  maintenir  l'équilibre  dont  nous 
avons  parlé  tout  à  l'heure,  en  sorte  que  les  boissons  fermen* 
tées  alcooliques  trouvent  un  correctif  dans  la  présence  de 
Pacide  carbonique.  Ici  encore,  l'excès  n'est  pas  en  question  et 
l'on  ne  saurait  trop  appuyer  sur  cette  considération.  Qui  ne 
sait,  en  effet,  combien  sont  capiteux  les  vins  légers^  que  l'acide 
carbonique  rend  acidulés  et  pétillants  7  S'ils  favorisent  puis- 
samment la  digestion,  lorsqu'on  les  prend  avec  les  aliments 
solides^  à  l'heure  du  repas;  si  dans  cette  circonstance  ils  n'ont 
qu'une  action  modérée  sur  le  système  nerveux,  il  n'en  est  pas 
de  même  lorsqu'on  les  boit  à  jeun  ou  entre  les  repas,  car, 
alors,  l'action  spéciale  de  l'acide  carbonique  s'ajoute  à  celle 
de  l'alcool  et  l'excitation  du  mouvement  circulatoire  est  très- 
rapide. 

n  convient  cependant  de  noter  un  fait  assez  bizarre  en  ap- 
parence, c'est  que,  à  dose  égale,  les  boissons  alcooliques 
chargées  d'acide  carbonique  produisent  plutôt  des  phéno- 
mènes d'excitation  que  des  phénomènes  d'apoplexie  coma- 
teuse. 

Ce  fait  nous  semble  être  sous  la  dépendance  de  l'acide  car- 
bonique, bien  que  son  action  isolée  produise  de  l'étour- 
dissement  et  des  syncopes. 

En  résumé,  l'acide  carbonique  tempère,  en  général,  l'action 
des  alcooliques,  et  ces  boissons,  rendues  gazeuses,  présentent 
moins  d'inconvénients  que  dans  l'état  ordinaire.  La  bière 
mousseuse,  le  vin  additionné  d'eau  gazeuse,  sont  d'un  usage 
plus  hygiénique  que  la  bière  ou  le  vin  privé  d'acide  carbo- 
nique. 

Adde  acétique.  — •  Il  est  clair,  pour  tous  ceux  qui  ont  étudié 
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U  f^rTOpntatiQn  des  matières  sucrées^  quelesppodnitQ  ligpides 
^e  cette  fermentation  rf^nferment  toujours  une  eertaine  pre? 
pç^^tion  d'aoide  acétique,  qui  provient  de  Voxydatiou  de  l'al-^ 
di^byde  formé  aux  dépens  de  Talcool, 

Gçt  acide  est  teq[ip4raAt  et  isudorifiqiiei  II  agira  dono  en 
sens  iQvçr^e  de  l'alcpol  par  pne  doviblQ  ^Qtiop,  en  ce  seps  qu'4 
açn  effet  tempérant  viendrfi  se  joindre  l*0](çit9tion  des  ibne^ 
tionç  de  \^  peau^  ^\  \ine  i^ort^  de  r^vylsian  sera  1a  çonsô«* 
quence  de  Qett^  excitation  cutanée. 

Açidfi  tqunique,  — .  Le  tannin  on  priiieip§  afitripgent  pe  se 
rencontre  guère  qvie  dans  les  v\ps  prpprpmçpt  dits,  les  cidres 
et  poirés,  et  les  boissons  fermeptées  provenant  de  sèves  na^ 
tureUes  ou  de  jps  de  frpite.  Il  pçpt  «priver  q^^  ce»  beissona 
n'en  renferment  qne  des  tri^çes,  )e  tannip  ayapt  disparru  dana 
l4  fermentation,  sous  forme  de  combinaison  insoluble  avec  lea 
substances  albaminoïdes  ;  le  collège  au  blapc  d'iBuf,  ou  à  lu 
gélatine,  enlève  ce  principe  aux  liqpenrs  fermentées  et  leur 
dpnne  de  la  douceur,  M^is  lorsque  les  mAtiàres  albnminoîde&i 
sçnt  en  proportion  ppu  considérable,  il  peut  se  faire  que  lei 
liqueurs  renferment  une  eertinne  quotité  de  principe  astrin* 
gen^  libre. 

U  est  pemarquable  qne  les  vips  et  lea  boisions  qui  eontien-* 
neot  du  tannin  agis^e^^t  avee  moins  d^énergie  aur  le  centre 
neryenxj  et  que  llvresae  déterminée  p«ir  leur  ingestion  est 
plus  lente  à  se  produire.  Gela  tient  à  ce  que  le  tannin  réagit 
ayecbeaneanp  de  netteté  spr  I9,  sécrétion  réoale,  et  qn'il  s'o- 
père probablemmt  yne  dérivation  notable  v«ps  eette  fonetion, 
ÛVûi  qu*il  en  soit,  noua  avons  déjà  ru  que  la  présence  du 
tannin  aide  à  la  conservetion  des  boisson^  aleooliqnea,  et  noua 
pouvons  ajouter  que  cet  agent  modère  puissamment  Taetion 
de  Talçool  Le  vin  dâ  Bordeaw  paaee  panr  dtre  moins  eni- 
vrant que  d'autre»  crus,  et  no«s  avona  toujours  i^ttribué  cette 
propriété  à  la  présence  d^un  peu  de  taupip  libre.  Dana  tons 
lea  vignoblea  du  monde,  on  peut  obtemr  dea  vins  eonaervables 
et  d'un  usage  aussi  hygiénique  par  une  précaution  fort 
simple,  qui  eonsiste  à  laisser  les  rafles  w  eontaet  avec  les  jua 
pendant  une. période  suffisante  pour  que  la  proportion  ooa^ 
venable  de  tannin  soit  dissoute.  C'est  d'ailleurs  i  rexpérime# 
à  indiquer  le  temps  du  euvage  de  la  rafle  selon  la  nature  spé* 
fiiale  dea  oép^igea.  Demémey  dans  les  ddrea  et  ppirés,  on  mé* 
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\ang»  coQvenablQ  4e3  variétés  astriogentf  §  avQQ  les  espèces 
douces  peut  conduire  aux  résoUat^  Ie«i  pluf  roii^i^rqDableB, 

Acide  iartrigue,  '«r^Sian  que  l'acide  ta^trique  se  trouve  assez 
rarement  à  Vétai  (ibr^  dans  les  jus  de  fruits  et  }es  séveSji  et 
qp'on  le  rencontre  pilotât  sous  la  foripe  d^  sels,  qpus  ne  devons 
pas  moins  tepir  grand  compte  de  cet  acid^,  qui  est,  en  quel-» 
que  aorte,  normal  et  essen^el  dans  certains  fruits  et  princi* 
paiement  ^ans  le  raisin, 

I^'acîfie  tartriquB  jouit,  à  un  haut  degré,  de3  propriétés  tepi* 
pérantea  et  doit  être  considéré  comme  aptagoniste  de  re^ci* 
talion  aloooliqiie.  Il  est  loin  d'ô^re  ^an8  aqtion  sur  la  séçrétioa 
iptestiqale  et  sur  pelle  des  reins  ;  fpais  eomme  il  se  présente 
le  plus  souvent  à  Tétat  de  tartrf^te  ou  de  bitmrtrate^  c'est  |i 
Tactiop  (^e  ces  sels  qn^l  çopviept  4e  se  reporter  pour  se  faire 
une  i(iëe  juste»  Nous  eu  dirons  quelques  mots  toutà  Theure, 

Acide  citrique,  —r  Spécial  aux  fruits  de  la  fi^mille  de  Toranger 
et  du  citron,  cet  ftcide  offre  une  açUon  similaire  de  celle  du 
précédeut,  et  il  est  l'agent  vulgaire  des  préparations  rafral^ 
chissantes,  tempéraptes  et  aptifébriles.  Il  dimipue  la  sueur 
causée  par  la  tièvre.  Op  le  tropye  dans  un  grand  nombre  de 
fruits  acidulés,  tels  que  les  cerises,  les  groseilles,  les  fraises, 
les  frcimboises,  etc.,  qui  peuvepl;  servir  &  la  préparation  des 
boissons  fermeptées, 

Le  raisin  vert  çor^tieat  en  abopdanae  cet  acide^  selon  Tob- 
servatian  de  Proust  \  mais  les  aeides  libres  ont  totalepueot 
disparu  ^m9  le  fruit  mûr,  en  §erte  que  le  viu  de  raisin  ue 
renfermerait  d'acide  citrique  que  fort  exceptionnellemept, 
lorsque  la  veoddPge  4  été  fait^  daaa  de  nauvaises  eonditions 
4e  piaturité* 

Aiiide  laeliqm»  ^  Ou<?*e  les  pyepriétés  générales  qu'il  par* 
tage  avec  lee  acides  organiques  préeédente  et  qui  ap  font  un 
agept  tempérant  bieo  oaractémé,  l'acide  lactique  relève  eii>t 
oore  rénergie  de  restomac,  et  il  parait  être  un  des  principaui( 
dissolvants  des  aliments. 

Il  opua  semble  résolter  de  là  que  la  présence  de  l'aelde 
lactique  dans  les  boissons  fermentées  diminue  Taetion  spô* 
piale  de  raleool  en  déterminant  une  dérivation  utile,  tout 
aussi  bien  que  par  sa  propriété  tempérante.  On  ne  trouve  pas 
cet  acide  dans  les  sèves  sucrées,  mais  il  sa  rencontre  abon* 
damment  dans  les  produits  fermentes  des  matières  fécu|entes« 
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Ainsi  la  bière  contient  presque  toujours  de  l'acide  lactique  en 
proportion  plus  ou  moins  considérable. 

Acide  maltque.  —  Un  très-grand  nombre  de  fruits  et  de 
sèves  contiennent  de  l'acide  malique  en  quantité  plus  ou 
moins  forte,  selon  le  degré  de  maturation.  Les  boissons  pré- 
parées avec  ces  fruits  offrent  donc  une  certaine  proportion  de 
ca  principe  ;  mais  c'est  dans  les  cidres  et  les  poirés  qu'on  le 
rencontre  le  plus  habituellement.  Il  offre  les  mêmes  pro- 
priétés tempérantes  que  les  autres  acides  végétaux^  et  il  réagit 
plus  ou  moins  énergiquement  sur  les  sécrétions,  en  sorte  que 
les  phénomènes  dus  à  Tusage  des  cidres  et  des  piquettes, 
lorsque  les  organes  n'y  sont  pas  encore  habitués,  deviennent, 
d'une  explication  facile  et  plausible. 

Acide  pectique.  —  Les  principes  pectiques  nous  paraissent 
offrir  les  propriétés  principales  des  gommes  et  devoir  être  con- 
sidérés comme  alimentaires  et  assimilables.  Il  nous  semble, 
en  effet,  que  Tacide  pectique  n'est  qu'une  forme  de  transition 
entre  la  cellulose  et  la  matière  gommeuse,  comme  celle-ci 
représente  le  degré  qui  précède  la  formation  de  la  substance 
sucrée.  Cette  manière  de  voir  nous  est  presque  démontrée  par 
la  réaction  de  l'acide  azotique,  lequel  change  l'acide  pectique 
en  acide  mucique  comme  la  gomme.  Quoi  qu'il  en  soit,  l'acide 
pectique  est  fort  commun  dans  la  nature  végétale,  et  il  se 
trouve  souvent  dans  les  boissons  fermentées.  Ses  propriétés 
tempérantes,  son  action  dérivatrice  sur  le  canal  intestinal,  le 
travail  digestif  auquel  il  donne  lieu,  en  font,un  antagoniste  de 
l'alcool. 

G.  Sel«  minéraux»  oripaiilqnes»  on  mixtes.  •  —  Nous  ne 
pouvons  passer  en  revue  tous  les  sels  qui  peuvent  se  ren- 
contrer dans  les  boissons  fermentées  ;  ce  serait  une  digression 
oiseuse  qui  nous  conduirait  à  examiner  presque  tous  les  corps 
salins  décrits  par  la  chimie  ;  aussi  nous  contenterons-nous  de 
jeter  un  coup  d'oeil  rapide  sur  les  principaux  de  ces  corps, 
existant  normalement  dans  les  boissons  usuelles. 

On  trouve  dans  le  vin  de  raisin  du  tartrate  acide  de  potasse, 
du  tartrate  de  chaux,  de  fer  et  à'alumine,  du  sulfate  de  potasse^ 
des  phosphates  de  chaux  et  de  magnésie,  et  quelques  chlorures^ 
dont  le  chlorure  de  potassium  est  le  plus  important.  Les  cidres 
et  les  poirés  contiennent  une  petite  proportion  à' acétates  al- 
câlins  ;lei  bière  renferme  les  sels  des  céréales  et,  notamment. 
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des  phosphates;  enfin^  les  hydromels  n'offrent  que  des  traces 
de  sels^  de  ceux  qui  sont  en  dissolution  dans  l'eau,  puisque  le 
miel  n'en  renferme  pas. 

Il  est  évident  que  les  boissons  fermentées  préparées  avec 
d'autres  matières  premières  peuvent  contenir  des  sels  de 
toute  nature.  Nous  les  passerons  sous  silence  et  nous  indique- 
rons seulement  quelques  généralités  qui  peuvent  guider  l'ap- 
préciation. 

Le  tartrate  acide  de  potasse  (crème  de  tartre),  les  sulfates 
alcalins,  les  chlorures,  les  acétates  et  les  phosphates  des  mêmes 
bases^  présenteraient,  à  haute  dose,  des  propriétés  purgatives 
plus  ou  moins  caractéristiques.  Dans  cette  condition  donc^  ils 
agiraient  en  sens  inverse  de  l'alcool  par  dérivation  ;  mais  à  la 
dose  faible  sous  laquelle  ils  existent  dans  les  boissons  fermen- 
tées, cet  effet  est  à  peine  sensible,  et  il  ne  reste,  de  leur  action 
spéciale^  que  la  propriété  de  stimuler  les  organes  intestinaux. 
Cette  stimulation  faible  appelle  les  fluides  vers  ces  organes  et 
lutte  contre  la  congestion  des  centres  nerveux^  en  sorte  que  la 
présence  de  certains  sels  dans  les  boissons  contribue  à  les 
rendre  plus  sames,  plus  hygiéniques  et  moins  actives  sur 
l'innervation. 

n  y  a  là  un  point  capital  auquel  on  ne  fait  pas  assez  atten- 
tion, car  nombre  de  personnes  imaginent  avoir  affaire  à  des 
boissons  saines  lorsqu'elles  ont  préparé  des  dissolutions  alcoo- 
liques plus  ou  moins  aromatisées  et  sucrées,  tandis  qu'il  n'en 
est  rien,  et  que  ces  préparations  ne  peuvent  être  utiles  que 
dans  certains  cas  particuliers.  C'est  pour  cela  que  les  boissons 
fermentées  provenant  des  jus  de  fruits  sont  d'un  meilleur 
usage  pour  le  maintien  de  la  santé  que  toutes  les  boissons 
excitantes  créées  par  le  caprice  ou  l'ignorance  ;  elles  renfer- 
ment une  proportion  d'alcool  peu  considérable^  quoique  suf- 
fisante ;  mais  ce  principe  est  tempéré  dans  son  action  exci- 
tante par  les  propriétés  modératrices  et  tempérantes  de» 
acides  et  des  sels,  ce  à  quoi  l'artifice  ne  pourrait  arriver 
qa'avec  une  dif&culté  extrême. 

On  comprend  facilement^  à  l'aide  de  ces  considérations, 
combien  il  est  important  de  faire  usage  de  boissons  naturelles, 
et  quelle  est  la  responsabilité  qui  frappe  les  falsificateurs 
éhontés  dont  les  produits  vont  chaque  jnuc.  verser  le  malaise 
et  la  maladie  parmi  des  milliers  .^Çndivldds,  même  lorsque 
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leurs  compositions  ne  sont  pas   directement  dangereuses. 
D.  Hatiëres  résinoides.   —  Il  serait  extrêmement  difficile 
de  préciser  la  valeur  hygiénique  des  principes  résineux  qui 
peuvent  se  trouver  dissous  dans  les  liqueurs  fermentées  à  la 
faveur  de  Talcool,  car  une  étude  complète  des  propriétés  des 
résines  manque  encore  à  la  science,  et  lors  même  que  cette 
étude  aurait  été  faite,  Tactiop  des  principes  résineux  serait 
profondément  modifiée  par  les  autres  substances  dissoutes, 
£n  général,  cependant^  les  résines   sont  des  stimulants  de 
l'estomac  et  de  Tintestin,  qui  n'exaltent  que  fort  peu  la  circu- 
lation, à  faible  dose,  et  réagissent^  au  contraire^  sur  les  sécré- 
tions. De  cette  donnée^  il  semble  résulter  que  les  matières  ré- 
sinoïdes  tempèrent  l'action  de  Talcool.  Nous  avons  déjà  vu 
qu'elles  ont  la  propriété  de  retarder  la  décomposition  et  de 
rendre  les  liquides  fermentes  plus  conservables.  Nous  n'insis- 
terons donc  pas  sur  ce  point,  mais  nous  devons  dire  cepen- 
dant que  plusieurs  résines  sont  des  poisons  énergiques,  et 
qu'il  importe  beaucoup  de  ne  pas  commettre  d'erreurs  dans 
les  préparations  destinées  aux  usages  de  la  table.  C'est  prin- 
cipalement dans  un  principe  résinoïde,  soluble  dans  l'alcool, 
que  réside  la  propriété  vénéneuse  de  l'absinthe,  par  exemple, 
et  les  liqueurs  fortement  alcoolisées  en  retiennent  une  pro- 
portion assez  considérable  pour  déterminer  des  accidents. 

Nous  reviendrons  sur  ce  sujet  intéressant,  lorsque  nous 
parlerons  de  la  préparation  des  liqueurs. 

£.  Huiles  volatiles.  —  Des  observations  fort  habiles  et 
fort  concluantes  de  M.  Bouchardat,  il  résulte  que  les  essences 
sont  des  poisons  lorsqu'elles  sont  absorbées  en  proportion  no- 
table par  les  organes  respiratoires.  Elles  produisent  la  céphal- 
algie, rinsomnie,  l'agitation,  la  surexcitation  de  la  chaleur 
périphérique.  Il  n  en  est  pas  de  même  lorsqu'elles  sont 
ingérées  dans  l'estomac,  car  cet  organe  ne  les  absorbe  que 
très-diilicilement,  et  leurs  effets  sont  beaucoup  moins  accusés 
dans  cette  circonstance. 

Les  huiles  essentielles  sont  donc  des  excitants  et^  sous  ce 
rapport,  leur  action  s'ajoute  à  celle  de  l'alcool,  bien  qu'elle  ne 
soit  pas  tout  à  fait  identique.  Mais  la  proportion  en  est  géné- 
ralement très-faible  dans  les  boissons  alcooliques,  et  elles  ne 
s'y  trouvent  pas^  le  plus  souvent^  à  des  doses  qui  puissent 
produire  des  effets  sensibles  sur  les  fonctions.  Nous  les  regar- 
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derons  donc  comme  des  éléments  du  bouquet  des  bpjssons,  et 
non  comme  des  principes  à  redouter  dans  l'usage  ordinajre. 
Leur  présence,  en  due  quantité,  excite  le  goût  et  stimule  lé- 
gèrement Tappétence,  san9  qu'i)  puisse  en  résulter  autre 
chose  qu'une  sensation  plus  ou  moins  agréable.  Il  est  certain 
cependant  qu'elles  apportent  leur  contingent  dans  l'action 
complexe  des  boissons  fermentées,  mais  il  nous  parait  à  peu 
près  impossible  d'assigner  la  part  qui  leur  revient  dans  cettQ 
action. 


§  ni.  —  CONSÉQUENCES.  —   VALEUR  ET  ACTION  DES  BOISSONS 
FERMENTÉES. 


En  résumant  les  points  les  plus  saillants  de  ce-  qui  vient 
d'être  exposé,  nous  trouvons  qu'une  boisson  fermentée  est 
composée  comme  il  suit,  dans  la  moyenne  des  circon* 
stances  : 

Eau,  servant  de  véhicule  ou  de  dissolvant. 

Alcool,  excitant  diffusibre,  en  proportion  variable. 

Matières  alimentaires,  produisant  une  certaine  dérivation  par 
le  travail  gastrique. 

Acides  organiques^  tempérants  pour  la  plupart,  en  vertu 
d'une  action  directe  et  quelquefois  par  suite  d*une  dérivation. 

SelSy  produisant  presque  toujours  une  certaine  action  sur  le 
canal  intestinal^  excitant  les  sécrétions,  et  déterminant  une 
dérivation. 

Matières  résinotdes;  antagonistes  de  l'alcool,  par  leur  action 
stimulante  sur  Testomac,  les  intestins  et  les  sé([^rétion8. 

Huiles  essentielles^  excitant  les  fonctions,  mais  ne  se  trouvant 
dans  les  boissons  qu'à  des  doses  insignifianteSi 

8i  nous  appliquons  maintenant  ces  données  à  la  pratiqué 
usuelle^  nous  pourrons  en  déduire  des  conséquences  d'appli^ 
cation  qui  nous  permettront  d'apprécier  sainement  la  valeur 
des  boissons  alcooliques,  obtenues  par  voie  de  fermentation. 

Ces  liqueurs  sont  composées  essentiellement  d'eati;  leur  iB* 
neur  alcoolique  varie  de  2  à  15  ou  18  pour  100  en  volume  ;  elles 
représentent  en  extrait  une  moyenne  de  2,5  à  3,5  pour  100, 
qui  fonne  le  chiffre  des  matières  alimentaires,  des  acides. 
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des  sels,  etc.  En  moyenne  donc  elles  contiennent  90  pour  100 
d'eau. 

L'excitation  déterminée  par  l'alcool,  l'impression  agréable 
causée  sur  l'organe  du  goût  par  un  mélange  heureux  de  l'al- 
cool avec  le  sucre,  la  gomme,  les  acides  faibles  et  les  sub- 
stances aromatiques^  la  douce  stimulation  qui  en  résulte  sur 
les  fonctions  cérébrales  et  les  fonctions  digestives,  expliquent 
assez  la  passion  de  l'homme  pour  ces  boissons^  sans  qu'on 
soit  obligé  de  recourir  à  d'autres  arguments  pour  s'en  rendre 
compte.  Mais  pourtant  on  peut  voir  que  l'eau,  dont  la  néces- 
sité est  incontestable,  serait  parfois  d'un  usage  malsain,  tant 
à  cause  du  froid  intérieur  qu'elle  produit  souvent  et  de  son 
action  débilitante,  qu'en  raison  des  variations  énormes  de  sa 
teneur  en  matières  étrangères.  Il  en  résulte  la  presque  néces- 
sité de  la.  remplacer,  dans  l'alimentation,  par  des  boissons 
d'une  composition  plus  fixe,  douées  de  propriétés  en  rapport 
avec  le  reste  du  régime  et  avec  les  habitudes  de  l'économie. 
Dans  l'état  naturel,  pour  Thomme  vivant  au  désert  et  se  li- 
vrant à  de  violents  exercices,  on  ne  peut  appliquer  le  même 
raisonnement  que  pour  celui  qui  est  étreint  par  les  exigences 
de  la  vie  civilisée.  Dans  ce  dernier  cas,  on  peut  dire  que  tout 
est  factice  dans  notre  manière  d'être,  d'agir,  de  nous  ali- 
menter; ce  n'est  que  par  une  habile  application  des  moyens 
artificiels  que  nous  parvenons  à  lutter  contre  les  causes  de 
destruction  amoncelées  autour  de  nous.  Heureux  encore, 
lorsque,  des  moyens  destinés  à  nous  fortifier  contre  Taffaiblis- 
sement  progressif,  nous  ne  faisons  pas  des  causes  d'anéan- 
tissement. Enfants  dégénérés  des  fortes  races  d'autrefois, 
nous  dépensons  nos  forces  vitales  dans  les  excitations  fébriles 
de  la  vie  sociale  ;  notre  alimentation,  insuffisante  souvent, 
mal  comprise  presque  toujours,  nos  excès  de  toute  nature, 
nos  mœurs  antinaturelles  et  une  foule  d'autres  causes  nous 
conduisent  fatalement  à  Tétiolement. 

Les  agents  débilitants  sont^  en  général,  contraires  à 
rhomme  civilisé,  dont  le  premier  besoin  est  celui  d'une  répa- 
ration constante  des  forces  vitales.  Il  y  a,  sans  doute,  des 
exceptions  nombreuses,  mais  la  masse^  la  généralité  justifie 
notre  appréciation. 

Les  boissons  fermentées  excitent  le  jeu  des  fonctions  diges- 
tives, en  ce  sens  qu'elles  stimulent  l'estomac  et  en  réveillent 
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rénergie,  qu'elles  favorisent  la  plupart  des  sécrétions,  et 
même,  jusqu'à  un  certain  point,  qu'elles  augmentent  la  puis- 
sance d^absorption.  Elles  facilitent  le  jeu  des  fonctions  intel- 
lectuelles, pourvu,  bien  entendu,  qu'elles  n'aient  pas  été  in- 
gérées à  une  dose  telle  que  la  compression  cérébrale  en  soit 
la  conséquence.  En  revanche,  l'usage  excessif,  habituel,  des 
boissons  qui  contiennent  des  principes  trop  excitants,  ou  des 
matières  douées  de  propriétés  opposées,  est  nuisible  à  l'éco- 
nomie. L'habitude  ne  suffit  pas  à  en  conjurer  les  effets,  car, 
si  la  tolérance  peut  aller  jusqu'à  permettre  à  certains  indi- 
vidus de  boire  outre  mesure  des  liqueurs  fortement  alcooli- 
ques sans  arriver  à  Tivresse  rapide  qui  atteint  la  plupart  des 
sujets,  il  n'en  est  pas  moins  acquis  par  l'expérience  que  les 
résultats  généraux  se  font  également  sentir  sur  leur  organi- 
sation. 

Le  savant  M.  Becquerel  trace,  de  ces  effets^  une  descrip- 
tion succincte,  qui  les  fait,  en  quelque  façon,  toucher  du 
doigt. 

«  Le  caractère  physique  de  l'individu  habitué  à  boire  ne 
tarde  pas  à  se  modifier.  L'incertitude  et  le  peu  de  sûreté  des 
actions,  la  difficulté  et  la  lenteur  des  conceptions,  la  diffusion 
des  idées,  la  perte  de  la  mémoire  et  du  jugement,  sont  les 
résultats  de  cette  transformation  du  caractère.  En  même 
temps  de  tels  individus  deviennent  pusillanimes,  lâches, 
mous  ;  ils  n'ont  de  goût  pour  rien  ;  l'appétit  vénérien  dimi- 
nue ;  enfin,  la  décadence  morale  et  physique  ne  tarde  pas  à 
frapper  prématurément  les  hommes  qui  ont  contracté  cette 
malheureuse  habitude  ;  il  ne  reste  plus  que  l'imagination,  sous 
l'influence  de  laquelle  naissent  des  hallucinations  qui,  plus 
tard,  conduisent  à  un  délire  continuel.  » 

Sans  nous  arrêter  ici  aux  résultats  intellectuels,  à  l'inhuma- 
nité ébrieuse  féroee  ou  morose,  à  l'ivrognerie  proprement 
dite,  aux  hallucinations  des  sens,  à  la  folie  ébrieuse,  compre- 
nant le  delirium  iremens^  la  manie  aiguë  et  la  folie  mélanco- 
lique, nous  dirons  seulement  que  les  excès  alcooliques 
habituels  produisent  a  une  irritation  habituelle,  puis  une  in- 
Ûammation  chronique  de  la  membrane  muqueuse  digestîve 
on  de  ses  annexes.  Par  suite  de  cette  irritation  incessante,  il 
n'est  pas  rare  de  voir  se  développer  des  dégénérescences  plus 
graves,  telles  que  le  cancer  de  l'estomac...  Le  retard  et  la, 
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âijQSctiltë  de  la  digestion  sont  souvent  le  résultat  de  Tusage 
des  alcooliques  *.  » 

Ajoutons  encore  que  le  sang  se  modifie  en  prenant  de  plus 
en  plus  le  caractère  veineux,  et  que  les  excitants  alcooliques 
peuvent  produire  «  les  affections  tuberculeuses  et,  en  parti- 
culier, là  {)hthisie  pulmonaire,  les  maladies  organiques  du 
cœur,  la  cirrhose  du  foie,  la  maladie  de  Bright,  les  con- 
gestioriè  cérëbi*alèè,  les  apoplexies  sanguines  et  séreuses,  le 
scorbut,  l*épilepsîe,  »  et  encore,  très-fréquemment,  les  affec- 
tions calculeùses. 

Si  les  conséquences  générales  de  l'absorption  des  alcooli- 
ques sont  si  lei-ribles  pour  les  individus  qui  en  abusent,  on  ne 
doit  pas  non  plus  perdre  de  vue  que  ces  boissons  déterminent 
souvent  Timpuissance  et  la  stérilité,  que  des  morts  prématu- 
rées, une  constitution  faible,  débile  et  délicate,  le  rachitisme, 
les  scrofules,  des  convulsions  et  des  méningites  atteignent 
èouvenf  leurs  enfants... 

D'un  autre  côté,  les  boissons  fermentées  peu  excitantes,  qui 
rénfermeilt  une  proportion  notable  de  principes  salins  ou 
acides,  peuvent  déterminer  des  phénomènes  d'un  ordre  tout 
opposé  et  conduire  à  l'affaiblissement  et  au  marasme.  Nous 
àvoWs  vu  des  faits  de  ce  genre  et  nous  nous  souvenons,  en  par- 
ticulier, des  tristes  résultats  produits  par  Tusâge  du  cidre  chez 
des  individus  sédentaires,  de  constitution  bilieuse  et  lympha- 
tique. Uhe  débilitation  extrême,  l'atonie  des  tissus  et  des  or- 
ganes, Fanémie,  ne  pouvaient  être  attribuées,  dans  ces  cas,  à 
une  autre  cause,  puisque  l'usage  modéré  d*un  vin  généreux 
suflBsaît  à  f)rocurer  un  entier  rétablissement  en  un  temps  re- 
lativement très-court. 

Il  y  a  donc  ici  une  question  de  circonstances  à  considérer 
avant  tout,  et  l'âge,  le  sexe,  les  occupations  sédentaires  où 
actives,  le  tempérament,  la  nature  des  boissons  sont  autant 
d'éléments  importants  sur  lesquels  on  aura  à  se  baser. 

Oh  évalue  que  la  dose  tnoyenne  du  vin  à  consommer  dans 
le  ref)as  peut  être  portée  à  200  grammes  et  qu'il  doit  être 
étendu  du  double  de  son  poids  d'eau.  On  peut  partir  de  cette 
donnée  générale  pour  régler  les  quantités  proportionnelles 
des  autres  boissons,  moins  alcooliques  que  le  vin,  mais  que 


1  A.  Becquerel,  Traité  élémentaire  cChygièfie, 
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nous  supposons  cependant  de  bonne  qualité  et  dépourvues 
de  tout  excès  de  principes  étrangers  doués  d'une  action  spé- 
ciale. 

En  somme,  les  boissons  fermentées  sont  d'une  haute  utilité, 
pourvu  qu'elles  soient  prises  avec  modération,  pendant  les 
repas^  et  qu'elles  soient  bien  préparées.  Si  Ton  avait  à  les 
étudier  comme  rafraichissements^  on  devrait  les  placer  bien  au- 
dessous  des  boissons  aromatiques^  qui  n'excitent  pas  le  cerveau 
de  la  même  manière. 

Il  nous  reste  maintenant  à  tracer  brièvement  les  divisions 
et  les  caractères  des  boissons  fermentées,  afin  de  compléter, 
autant  que  le  comporte  notre  cadre^  les  questions  d'hygiène 
qui  s'y  rapporterit. 

§  IV.  —  DIVISIONS  ET  GARACTi&ES  DES  BOISSONS  FERMENTÉES. 

Nous  ne  connaissons  pas,  jusqu'à  présent,  de  classification 
rationnelle  des  boissons  fermentées,  malgré  toute  Futilité  que 
Fon  pourrait  retirer  d'un  semblable  travail.  Nous  allons  cher- 
chet"  â  y  suppléer,  aulant  que  nous  le  pourrons,  pai*  l'analyse 
philosophique  des  caractères  principaux  que  l'observation 
peut  atteindre. 

Au  premier  aperçu,  en  ce  qui  touche  la  provenance  des 
boissons  fermentées ,  les  unes  «ont  le  résultat  de  la  fermen- 
tation des^ttô  sucrés  directement  produits  par  les  plantes,  les 
autres  sont  le  produit  fermenté  des  matières  féculentes  végétales, 
préalablement  saccharifiées  ;  un  troisième  groupe  renferme 
les  produits  fermentes  des  principes  produits  ou  élaborés  par 
les  animaux^  tels  que  le  lait  ou  le  miel.  On  pourrait  joindre  à 
ce  dertîler  groupe  les  liqueurs  produites  par  la  fermentation 
des  matières  sucrées  préparées  par  l'industrie  humaine  , 
comme  le  sucre  primatique,  le  glucose  et  les  sirops,  et  l'on 
aurait  trois  groupes  de  boissons  fermentées  relativement  à 
l'origine  on  à  la  matière  première. 

Cette  première  idée  peut  se  résumer  ainsi  :  les  boissons 
fermentées  proviennent  des  jus  sucrés  ou  des  matières  fécu- 
lentes, ou  elles  sont  préparées  avec  des  moûts  artificiels. 

Au  premier  groupe,  se  rattachent  les  vins  de  raisin,  les 
cidres,  les  poirés,  la  plupart  des  vins  proprement  dits  et  les 
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pîqnettes.  Le  second  groupe  renferme  les  bières  de  tonte 
espèce  et  la  troisième  division  comprend  les  hydromels,  ainsi 
que  les  préparations  connues  sous  le  nom  de  boisson»  icom^ 
miques. 

On  pourrait  encore  envisager  les  boissons  fermentées  sous 
un  autre  point  de  vue,  quant  à  la  matière  première,  et  subdi- 
viser ces  trois  groupes  ;  ainsi,  les  jus  sucrés  peuvent  être 
donnés  par  les  tiges  saccharifères  qui  fournissent  les  sèves 
sucrées  proprement  dites,  par  les  fruits  sucrés  acidulés,  baies, 
fruits  à  pépins,  à  noyau,  et  fruits  de  terre  sucrés,  ou  par  les 
racines  sucrières  ;  les  matières  féculentes  peuvent  être 
demandées  aux  graines  de  céréales  et  de  plusieurs  autres 
espèces  végétales^  ou  aux  tubercules  et  aux  racines;  on  peut 
préparer  des  boissons  avec  le  lait  des  femelles  d'animaux, 
avec  le  miel  des  abeilles,  le  sucre  de  canne,  de  fécule,  ou  les 
sirops... 

C'est  en  partant  de  cette  donnée,  que  nous  avions  dressé 
un  tableau  de  classification  des  boissons  fermentées,  pour  la 
partie  pratique  de  notre  livre  sur  la  fermentation^.  Gomme  ce 
renseignement  peut  o&ir  de  Pintérèt  au  lecteur,  nous  le 
reproduisons  sous  une  forme  plus  méthodique,  en  le  complé- 
tant autant  que  possible  : 


TABLEAU 
DE  CLASSinCATION  DES  BOISSONS  nCBMBHTiES. 

Les  hoiisons  fermentiss  pewoeM  provenir  : 


•k  oliMmttoDt. 

/  da  palmier Tin  de  palmier. 

de  rérable Vin  d'érable. 

-2  tM^w^  .     ^     j     *.       ido  l>ottlc«n ViB  de  bouleau. 

S5     ^•"^**'*^^«**'««Lel'agaTé Poulcre  ou pulciue. 


Z^ 


^  de  la  canne  k  ancre Tin  de  canne. 

[  du  sorgbo Vin  de  aorgbo. 


i  Pari8,i858.Y.llaKon. 
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Le$  hoiumt  fermeniéeê  peuvent  provenir  : 


Produits 


/  les  raiBins  de  U  Tigne. . . 

les  groseilles  (diverses  es- 
paces)  


lo  Les  baies 
sucrées, 
dont  les 

principales 
sont: 


i les  fraises....* 

les  framboises 

/les  mûres 

I  les  baies  d'épine-Tînette. 

les  baies  d*airelle 


^Iksjus 
des  fruits  | 
sucrés    I 
addoles  > 


flesbaies  de  sureau... 

les  baies  d*arbousier. 

I  les  oranges 

(les  figues 

ries  pommes 


dont  nous 
citons 
les  plus 
impor- 
tants. 


^Lesflruits\  les  poires. 
à  pépins: 


les  coings 

divers  fruits  exotiques.. 

les  prunes 

les  cerises,  les  merises.. . . 

le  coco 

les  dattes 

les  abricots,  les  pêcbes^  etc. 

'  <<!*     j    .,  ,1e  melon 

^**Jfj^\tap.rtèq«e 

la  citrouille  et  quelques 
congénères 

betteraves 

carottes 

panais 

topinambours 

cbiendent,  etc 


Z^Us  fruits) 
à  noyau  : 


de  serre 
sucrés: 


3*  Dn  jus  des  racines 
saccharlftres  : 


'  des  marcs  de  raisin 

des  pommes  sauvages. . . . 

des  poires  sauvages 

ides  prunelles  ou  ceuelles . 

Ides  sorbes  ou  cormes 

[  des  nèfles  ou  mesles 

ides  fruits  d'aubépine 

'  des  azéroles 

des  glands 


>  « 
•o 

Si 

H 


^  2.\des  baies  de  geniëvre. 


et  obMnraUoitf. 
VlH. 

Vin  de  groseilles 
{gooseberry-wine 
des  Anglais). 


\K  utiliser. 


Vinde8ureau(si(Ier 

wine), 
A  utiliser. 
Vin  d'orange, 
▼in  de  figues. 

GiDBB. 

PoiR<. 
A  utiliser. 

Produit  innommé. 
Vin  de  cerises. 
Vin  de  coco. 
Vin  de  dattes. 
A  utiliser. 

>  A  utiliser. 

Betteravine. 
A  utiliser. 


(Produit  ordinaire- 
ment désigné 
sous  le  nom  de 

PIQUETTE. 


Vin  de  genièvre, 
sapinette  ou  ge- 
nevrette. 
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Lu  boiiitmt  fmrmentiêê  pewffnt  prùvenir  : 


?i 


M 

«H  S 


f  bU,  froment,  épe&utre.. . . 

orge 

k seigle  

U  Des  grains  fé»    jaYOine 


cylênU: 


2»  Des  iubercutu 
et  rcuHnes  : 


tmals 

[millet,  sorgho^  etc. 

riz 

1  sarrasin,  ete 

^pommes  de  terre.. 

Uopinamboars 

I  patates 

lignâmes 

^manioe,  etc 


•t  obnrralkM. 


Produits    divers  , 
mais  surtout  la 

BIÈEB. 


[  ▲  utiliser. 


D.  Du 

par 


sucBB  rHisMÂTioQB  OQ  du  «LucosB  extrait  ou  produit)^  ««:i^«. 
rinduatrie ] 


E.  Du  HIBL. 


F.   Do  LÀir  (  de  provenance 
animale) 


(Hydromel     ordi- 
.<    naire. 
(Hydromel  vineux. 


de  vache Airen  des  Tartares 

|de  jument Koumiss, 

et  autres  animaux Â  utiliser. 


Le  tableau  qui  précède  n'est  pas  complet,  sans  doute,  et  il 
existe  un  nombre  très-codsidërable  de  boissons  fermentées 
dont  les  espèces  se  subdiviàenf  en  variétés  parfaitement  dis  - 
tinctes  ;  on  ne  doit  donc  le  considérer  que  comme  une  ébauche 
dont  les  indications  sommaires  peuvent  donner  à  TespHt  une 
idée  générale.  Nous  n'avions  pas  eu  d'autre  {)edsée  en  réunis- 
sant ces  éléments,  qui  «ont  groupés  selon  l'origine  de  la 
matière  première,  et  ce  travail  n'a  eu  d'autre  but  que  l'utilité 
du  lecteur.  On  pourrait  cependant  approcher  d'une  classifi- 
cation plus  nette^  en  joignant  à  l'idée  de  provenance  celle 
qui  résulte  des  propriétés  organoleptiqueê  et  de  la  composition 
chimique  des  boissons. 

Ainsi,  par  rapport  aux  premières,  les  boissons  peuvent  être 
considérées  comme  alcooliques^  acides,  astringentes,  aroma- 
tiques ou  liquoreuses...  Cette  division  ne  préjuge  rien  sur  la 
nature  des  boissons,  il  est  vrai  ;  mais  elle  offre  le  mérite 
incontestable  de  fixer  les  idées  sur  les  qualités  réelles  et 
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pratiques  des  liqueurs  fermentées,  et  elle  peut  servir  â  classî- 
fier  chaque  espèce  de  boissons,  comme  le  docteur  J.  Roques 
Ta  fait  si  intelligemment  pour  le  vin.  Ori  peut  appliquer  aux 
cidres,  aux  poirés,  à  la  plupart  des  bières  mômes  et  aux 
hydromels,  des  qualifications  qui  en  indiquent  les  ptoprîétés 
caractéristiques  au  point  de  vue  du  goût,  et  cela  indépendam- 
ment de  la  nature  des  matières  premières  employées,  ou 
même  en  dehors  de  la  composition  chimique.  Un  vin,  blanc 
ou  rouge,  un  cidre  ou  un  poiré,  une  bière  blanche  ou  brtine, 
peuvent  très -bien  être  alcooliques  ou  addules,  bBtir  de 
Tastringence,  présenter  un  arôme  spécial  ou  conserver  l'excès 
de  sacre  qui  rend  les  boissons  liquoreuses  ;  en  sorte  que,  à 
côté  de  la  nature  même  d'ane  boisson,  les  propriétés  orgaho- 
leptiques  formeront,  dans  chaque  groupe,  une  série  de  variétés 
dont  on  devra  tenir  grand  compte  en  pratique. 

De  môme,  en  ce  qui  touche  les  propriétés  qui  dépendent 
de  la  composition  chimique  ou  de  la  présence  de  tel  6u  tel 
principe  dominant,  on  aurait  à  établir  des  diflférencés  nom- 
breuses entre  les  boissons,  et  ces  différences  contribueraient 
à  fixer  les  idées  dans  l'application.  D'après  ce  que  nous  avons 
déjà  vn,  les  acides,  les  sels,  les  matières  résînoïdes  qui  èntreiit 
dans  la  composition  d'uri  liquide  fermenté,  en  modifient 
l'action  sur  Porganismè  et,  sous  ce  rapport,  les  questîoùS  de 
ce  genre  appeUent  l'attention  des  observateurs. 

Une  boisson  fermentée  peut  donc  être  considérée  ^ar 
rapport  à  la  matière  sucrée  dont  elle  provient,  et  appartenir 
à  Ton  des  groupements  généraux  du  tableau  d'origine.  Cette 
{ïretriière  indication  conduira  à  rétablissement  des  genres,  si 
Ton  veut,  et  il  s'établira  une  ligne  de  démarcation  bien  définie 
entre  les  boissons  fabriquées  avec  les  sèves  sucrées,  les  jus 
de  fruits  ou  de  racines,  les  grains  féculents,  les  racines  et 
tnbercules  amylacés,  le  sucre,  le  miel  ou  le  lait.  Chacun  de 
ces  genres  pourra  être  divisé  en  espèces  distinctes,  en  raison 
de  lai  provenance  spéciale,  et  les  propriétés  orgânoleptîques, 
la  couleur,  la  richesse  en  alcool,  l'acidité,  la  proportion  de 
produits  gazeux,  Taslringence,  le  bouquet  et  Tarome,  l'excès 
plus  ou  moins  grand  de  sucre,  la  présence  des  acides,  des 
sels  ou  des  principes  résînoïdes  ou  amers,  interviendront  pour 
aîdet  à  la  détermination  des  variétés. 

Nons  n'avons  nullement  l'intention  d'aborder  ici  ce  travail 
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de  classification,  gui  trouverait  une  place  régulière  dans  un 
livre  spécial  sur  l'œnologie,  et  nous  nous  contenterons  d'avoir 
exposé  les  généralités  qui  précèdent  à  l'attention  du  lecteur. 
Nous  n'aurons  à  nous  occuper  que  du  vin  de  raisin,  des  cidres 
et  des  poirés^  qui  sont  le  produit  fermenté  des  jus  sucrés 
végétaux,  delà  bière  qu'on  obtient  par  la  saccharification  et  la 
fermentation  des  grains  féculents  et  de  l'hydromel,  qui  est  le 
résultat  de  la  fermentation  du  miel  des  abeilles  >  et  nous 
allons  chercher  à  établir  les  caractères  généraux  les  plus  sail- 
lants de  ces  boissons. 

Essentielles  à  la  vie  civilisée  de  TEurope,  les  liqueurs  dont 
nous  allons  parler  fournissent  les  types  les  plus  nets  de  chacun 
des  groupes  de  produits  les  plus  importants  qu'on  peut  établir 
dans  les  boissons  fermentées,  et  elles  jouissent  des  propriétés 
les  plus  remarquables  en  ce  sens  que,  malgré  tout  le  soin  pos- 
sible, il  serait  bien  difficile  de  les  remplacer  par  des  produits 
similaires  acceptables.  Gela  tient,  sans  doute,  pour  le  vin^  le 
cidre  et  le  poiré,  à  ce  que  les  jus  sucrés  des  raisins,  des 
pommes  et  des  poires  offrent  la  composition  la  plus  favorable 
&  l'obtention  de  produits  moyens  presque  parfaits,  quant  é  la 
proportion  de  Talcool  qui  en  résulte,  comme  en  ce  qui  touche 
la  conservabilité  et  les  propriétés  hygiéniques,  aussi  bien  que 
la  saveur,  l'arôme  et  le  bouquet^  et  la  teneur  en  acides  ou  en 
sels. 

Les  caractères  généraux  des  vins^  des  cidres  et  poirés,  des 
bières  et  hydromels  ne  peuvent  se  déduire  que  de  l'observa- 
tion^ en  ce  sens  que  l'action  produite^  en  moyenne,  par  l'in- 
gestion de  ces  liqueurs  est  le  meilleur  guide  que  l'on  puisse 
adopter  pour  en  apprécier  les  qualités  sommaires. 

De  toutes  les  boissons  fermentées  connues  jusqu'à  présent, 
le  vin  est  admis^  sans  contredit,  pour  la  plus  saine  et  la  plus 
agréable.  Dans  cette  précieuse  liqueur,  Taction  physiologique 
de  l'alcool  est  tempérée  par  un  mélange  heureux  d'une  juste 
proportion  de  principes  acidulés  et  de  sels,  qui  en  diminuent 
les  propriétés  excitantes,  et  favorisent  puissamment  le  jeu  des 
fonctions  digestives.  L'usage  modéré  du  vin^  selon  le  langage 
de  tous  les  observateurs  ,  porte  dans  l'âme  la  vivacité  et  la 
joie,  délie  la  langue,  aiguise  l'esprit  et  excite  à  l'expansion.  Le 
vin  déride  les  visages,  adoucit  les  cœurs  aigris,  et  devient 
quelquefois  le  médiateur  des  réconciUations  les  plus  difficiles 
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en  apparence.  S'il  est  l'un  des  liens  les  plus  engageants  de  la 
société,  il  est  aussi  Tun  des  plus  puissants  soutiens  de  l'homme 
dans  son  travail.  Ce  serait  la  panacée  de  bien  des  maux,  si 
Ton  en  usait  avec  modération.  Il  est  le  plus  excellent  cordial 
que  la  nature  nous  ait  donné...  A  cette  opinion  générale  sur  le 
vin,  V.  de  Bomare  ajoute  que  les  autres  boissons  naturelles  ou 
artificielles,  comme  la  bière,  le  cidre,  le  thé,  le  chocolat,  le 
café,  n'offrent  presque  toutes  qu'un  breuvage  sérieux  et  taci- 
turne. Si  elles  rassemblent  une  compagnie  autour  d'elles,  on 
y  moralise  d'un  air  triste,  ou  l'on  y  disserte  froidement; 
quelquefois  on  y  dispute  avec  aigreur,  tandis  que  le  vin  ap- 
pelle la  joie  et  la  gaieté... 

Les  auteurs  plus  modernes  s'accordent  à  considérer  le  vin 
comme  la  première  des  boissons  fermentées.  Parmi  eux,  un 
observateur  fort  compétent,  M.  Bouchardat,  fait  remarquer  à 
juste  titre  que  le  vin  est  absorbé  directement,  sans  exiger 
l'action  des  ferments  digestifs  ;  il  en  reconnaît  la  propriété 
restaurante,  qu'il  attribue  à  la  complexité  des  matériaux  inor- 
ganiques, très-rapprochés  de  ceux  de  l'organisme  humain,  et 
il  en  regarde  Tusage  comme  aussi  favorable  que  celui  du 
bouillon,  dans  les  convalescences  qui  suivent  les  longues  ma- 
ladies. 

Lorsque  le  vin  a  été  obtenu  dans  de  bonnes  conditions,  qu'il 
provient  de  fruits  mûrs  et  que  le  travail  de  la  fermentation  a 
été  mené  à  son  terme,  il  ne  produit  jamais  d'accidents  à  dose 
modérée  ;  les  vins  doux,  dont  la  fermentation  n'est  pas  com- 
plète, les  vins  altérés  par  les  dégénérescences,  peuvent  oc- 
casionner divers  dérangements.  Ces  faits  exceptionnels  ne 
peuvent  être  attribués  à  l'usage  du  vin  fait  et  de  bonne  qua- 
lité, puisque  toutes  les  boissons  non  fermentées  ou  altérées 
sont  dans  le  môme  cas  et  donnent  lieu  à  des  observations 
analogues. 

Les  hygiénistes  sont  partagés  d'avis  à  l'égard  du  cidre.  Les 
uns  le  regardent,  avec  Chaptal,  comme  une  boisson  très-saine 
et  très-agréable,  surtout  lorsqu'il  a  été  préparé  avec  un  mé-* 
lange  de  pommes  et  de  poires  ;  les  autres  n'en  conseiUent 
l'usage  qu'à  défaut  d'autres  boissons,  surtout  lorsqu'on  n'y 
est  pas  habitué,  par  la  raison  que,  dans  ce  cas,  le  cidre  agit 
quelquefois  énergiquement  sur  le  centre  nerveux  et  produit 
des  dérangements  intestinaux  plus  ou  moins  graves. 
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On  est  forcé  de  reconnaître  qu'il  y  a  du  vrai  dans  ces  allé- 
gations ;  mais  il  est  clair  qu'elles  tomberaient  devant  les  faits 
si  la  préparation  du  cidre  et  du  poiré  était  assujettie  à  des 
règles  rationnelles.  Les  médecins  reconnaissent  que  la  pomme 
et  la  poire  sont  très-saines  et  ils  en  permettent  Tusage,  même 
aux  estomacs  débilités,  surtout  lorsqu'on  leur  a  fait  subir  la 
ciiisson.  Gomment  se  peut-il  faire  que  le  jus  fermenté  de  ces 
mêmes  fruits,  dont  la  composition  chimique  ne  dénote  que 
des  principes  utiles  et  salubres,  ne  soit  pas  lui-même  d'un 
usage  salutaire,  à  dose  modérée,  sinon  parce  que  la  liqueur 
n'a  pas  été  préparée  avec  le  soin  convenable  ?  Nous  verrons, 
en  effets  qu'il  en  est  ainsi  et  que  le  cidre  bien  préparé^  que  le 
vin  de  pommes  bien  fait  ne  mérite  pas  le  blâme  inconsidéré 
qu'on  veut  lui  appliquer. 

Le  cidre^  tel  qu'il  est,  constitue  une  excellente  boisson  pour 
les  travailleurs,  et  leurs  organes  robustes  n'en  éprouvent  au- 
cun inconvénient,  pourvu  qu'une  trop  large  addition  d'eau 
ne  l'ait  pas  transformé  en  une  piquette  aussi  plate  que  désa- 
gréable. La  condition  d^habilude  est  cependant  fort  impor- 
tante à  noter  ici,  car  on  ne  passe  pas  impunément  d'une 
boisson  tonique  et  directement  assimilable  comme  le  vin,  à 
une  liqueur  de  nature  différente.  U  est  certain  que  les  pro- 
duits lactiques  et  autres,  contenus  abondamment  dans  les 
cidres  et  dus  à  divers  accidents  de  fermentation^  auront  sur 
l'organisme  une  action  d'autant  plus  prononcée  que  Testomao 
y  est  moins  habitué.  Cette  action,  débilitante  à  un  haut  degré, 
ne  pourra  être  considérée  toujours  comme  un  contre-poids  de 
l'excitation  cérébrale,  car  la  dérivation  qui  en  résulte  ne  pré- 
sente souvent  ses  effets  qu'après  le  développement  des 
phénomènes  cérébraux. 

Ainsi  l'usage  du  cidre  et  du  poiré,  sans  aucune  action  per- 
nicieuse chez  ceux  qui  y  sont  habitués^  peut  déterminer  des 
désordres  iptestinaux  et  de  l'affaiblissement  organique  chez 
certaines  personnes  accoutumées  au  vin,  tandis  qu'il  est  inof- 
fepsif  pour  beaucoup  d'autres. 

En  admettant  un  cidre  bien  fait,  si  l'on  se  reporte  à  la  com- 
position analytique  du  fruit,  à  l'ensemble  des  observations 
faites  depuis  des  siècles  dans  les  pays  à  cidre,  on  trouve  que 
cette  boisson  favorise  puissamment  la  digestion  et  l'assimila- 
tion, mais  que  son  usage  prolongé  conduit  à  l'épaississement 
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des  tissas  et  à  one  sorte  d'atonie  des  fonctions,  lorsqu'op  ne 
se  borne  pas  à  un  emploi  hygiénique  de  cette  liqueur.  Dans 
]e  cas  d'un  usage  modéré,  le  cidre,  fait  avec  un  mélapge  bien 
compris  de  pommes  et  de  poires,  tient  un  rang  très-voisin  de 
celui  du  vin^  considéré  comme  boisson  ordinaire. 

Il  y  a  quelques  différences  à  noter  cependant  au  sujet  de 
l'action  sur  le  cerveau^  et  ces  différences  sont  caractérisées  par 
la  nature  de  Tivresse  que  le  cidre  produit  plus  profonde  ^t 
plus  comateuse  que  le  vin^  ce  qui  tient,  sans  doute^  à  ce  que 
ces  deux  boissons  n'agissent  pas  de  la  même  mapière  sur 
l'appareil  digestif. 

Nous  ne  suivrons  pas  M.  Mulder  dans  les  éloges  outrés 
qu'il  prodigue  à  la  bière^  dans  laquelle  il  voit  une  boisson 
complète,  douée  de  toutes  les  qualités  hygiéniques.  Sans  au- 
cun prétexte  personnel  pour  dénigrer  la  bière,  nous  pe  voyons 
pas  non  plus  de  raisons  pour  Félever  au  niveau  du  nectar 
olympique  ou  emboucher  la  trompette  eu  sa  faveur. 

La  bière  est  saine,  quand  elle  est  bien  faite  ;  elle  est  nour- 
rissante, diurétique,  peu  capiteuse  ;  elle  favorise  la  digestion 
et  son  principe  amer  la  rend  tonique  et  fortifiante.  Elle  con- 
tient nombre  des  principes  du  grain  qui  est  entré  dans  sa  fa- 
brication^ mais  jamais  U  n'a  pu  entrer  dans  l'esprit  de  per- 
sonne de  la  comparer,  même  de  loin^  au  produit  du  raisin.  Si 
le  vin  excite  les  fonctions  intellectuelles,  on  n'en  peut  dire 
autant  de  la  bière,  dont  le  premier  effet  est  d'épaissir  l'esprit 
et  de  matérialiser  les  facultés. 

Sous  le  rapport  physiologique^  la  bière  est  une  excellente 
boisson  lorsqu'il  n'entre  dans  sa  composition  que  des  matières 
de  bonne  qualité  et  qu'elle  a  été  bien  fabriquée.  Ce  n'est  pas 
là,  malheureusement,  le  cas  ordinaire.  Une  saccharification 
incomplète  et  une  fermentation  mal  suivie,  Tintroduction  de 
la  dextrine  et  du  glucose,  les  dégénérescences  lactiques  et 
antres,  l'économie  du  houblon^  quant  à  la  qualité^  fournissent^ 
sous  le  nom  de  bières  les  boissons  les  plus  diverses,  parmi 
lesquelles  on  rencontre  des  choses  impossibles  et  d'exécrables 
coinbinaisons.  La  bonne  bière  est  plus  rare  que  ne  le  préten- 
dent certains  amateurs  et^  en  France  surtout^  à  Paris  plus 
qu'ailleurs,  on  trouve  d'autant  moins  de  bières  bien  faites  que 
l'habitude  se  prend  d'en  consommer  davantage.  Une  bonne 
bière,  d'origine  anglaise,  allemande  ou  belge,  offre^  en  gé« 
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néra],  les  éléments  d'une  boisson  saine,  fortifiante  et  nutri- 
tive, mais  la  falsification  et  la  fabrication  économique  de  nos 
brasseries  ne  nous  permettent  pas  de  porter  le  même  juge- 
ment sur  les  bières  vendues  dans  les  cafés  et  les  estaminets. 

Vhydromelj  préparé  dans  de  bonnes  conditions,  avec  la 
précaution  d'additionner  le  moût  des  sels  inorganiques  qui  se 
trouvent  dans  le  vin,  se  rapprocherait  beaucoup  de  cette  der- 
nière boisson.  Dans  Fétat  habituel^  ce  n'est  guère  autre  chose 
qu'une  dissolution  d'alcool  plus  ou  moins  sucrée. 

Pour  nous  résumer  donc,  nous  placerons  les  boissons  fer- 
mentées  dans  Tordre  le  plus  rationnel,  quant  à  leur  valeur  et 
à  leurs  caractères^  en  étudiant  d'abord  le  vin  de  raisin,  pais 
les  cidres  et  poirés,  les  bières  et,  enfin,  les  hydromels,  ce  grou- 
pement représentant  Téchelle  décroissante  de  leurs  valeurs 
respectives.  Mais  nous  ne  devons  pas  oublier  que  les  boissons 
dont  nous  parlons  ne  peuvent  être  l'objet  d'un  jugement  sain 
qu'autant  qu'elles  sont  pures  d'origine,  bien  fabriquées  et 
qu'elles  n'ont  pas  été  altérées  par  la  fraude  ou  d'autres  alté- 
rations moins  volontaires. 
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Nous  n'avons  pas  la  prétention  de  faire,  dans  cet  ouvrage, 
un  cours  d^ampélographie,,,  ^ous  sortirions  ainsi  de  notre  plan, 
sans  être  d'une  utilité  réelle  pour  le  lecteur,  qui  pourra  tou- 
jours consulter  avec  fruit  les  travaux  relatifs  à  cette  matière 
importante,  et  notamment  ceux  de  M.  Odart  et  de  M.  Rendu. 
Il  nous  parait  cependant  indispensable  de  donner  sur  la 
vigne  vinifère  quelques  notions  générales,  afin  de  ne  laisser 
que  le  moins  possible  de  lacunes,  et  de  suppléer  en  partie 
aux  livres  spéciaux.  Après  ces  généralités,  nous  étudierons 
rapidement  la  culture  de  la  vigne,  ainsi  que  la  trop  célèbre 
maladie  dont  nos  agriculteurs  de  cabinet  ont  fait  tant  de 
bruit,  et  à  propos  de  laquelle  ils  se  sont  prodigué  tant  d'é- 
loges ;  nous  rechercherons  ensuite  les  conditions  essentielles 
de  la  fabrication  du  vin  de  raisin  ;  nous  indiquerons  les  soins  à 
prendre  relativement  à  la  récolte  ou  à  la  vendangcy  à  la  fer- 
mentation active  ou  insensible,  au  travail  de  la  cave  ou  du 
cellier  et,  après  avoir  tracé  la  classification  logique  des  vins 
de  raisin  d'après  les  meilleurs  observateurs,  nous  terminerons 
ce  livre  par  Texamen  des  propriétés  et  des  caractères  du  vin 
dans  ses  principales  variétés,  et  par  l'étude  des  altérations  de 
cette  précieuse  liqueur,  en  regard  des  moyens  de  conserva- 
tion indiqués  par  la  science  et  vérifiés  par  Texpérience. 

Gomme  on  le  voit  par  cet  aperçu  sommaire,  ce  livre  forme 
une  véritable  monographie  du  vin  de  raisin,  et  nous  n'avons 
négligé  aucun  soin  ni  aucune  peine  pour  y  faire  entrer  tous 
les  faits  essentiels  dont  l'exactitude  a  été  reconnue  par  Tobser- 
va^on. 
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La  vigne  est  le  type  le  plus  connu  et  le  mieux  caractérisé  de 
la  famille  des  ampélidées  ou  sartnentacées  ;  c'est  une  plante 
ligneuse  et  grimpante,  à  feuilles  stipellées,  alternes  et  opposées 
aux  pédoncules,  qui  se  changent  quelquefois  en  vrilles.  Les 
fleurs  sont  disposées  en  grappes  :  elles  ont  un  calice  très-court, 
une  corolle  de  4-5  pétales,  souvent  adhérents  par  le  sommet, 
cinq  étamines  opposées  aux  pétales,  un  ovaire  libre.  Le  fruit 
est  une  baie  à  une  loge  renfermant  de  une  à  cinq  graines 
osseuses  ^ 

n  est  peu  de  personnes  qui  ne  connaissent,  au  moins  de 
vue,  le  végétal  intéressant  dont  nous  nous  occupons;  mais  les 
cultivateurs  et  les  vignerons  ne  devraient  pas,  selon  nous,  se 
contenter  de  cette  connaissance  superficielle,  et  ils  devraient 
être  familiarisés  avec  les  caractères  botaniques  de  la  vigne, 
lesquels  peuvent  servir  de  guide  dans  un  grand  nombre 
d'applications  cuUurales.  Nous  essayerons  de  les  exposer 
d'une  manière  claire  et  succincte,  après  avoir  esquissé  rapi- 
dement rhistoire  de  la  vigne  et  du  vin. 


§  L  —  NOTIONS  HISTORIQUES. 

GénéraUtés.  —  On  ne  peut  songer  aujourd'hui  à  remonter, 
à  travers  les  âges,  vers  Tépoque  précise  de  la  plantation  de  la 
vigne,  ou  plutôt  de  la  culture  de  cet  arbrisseau,  car,  si  nous 
rencontrons  des  traces  non  équivoques  de  la  connaissance  de 
la  vigne  et  du  vin  dans  Thistoire  des  temps  les  plus  reculés, 
aucun  témoignage  précis  ne  vient  nous  indiquer  une  date  de 
priorité  incontestable. 

«  U  est  difficile,  dit  Chaptal,  d'assigner  l'époque  précisé  où 

«  6.  Deltfosse, 
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les  hommes  ont  commencé  à  faire  le  vin.  Cette  précieuse 
découverte  parait  se  perdre  dans  la  nuit  des  temps;  Torigine 
du  vin  a  ses  fables,  comme  celle  de  tous  les  objets  qui  sont 
devenus  pour  nous  d^une  utilité  générale. 

«  Les  historiens  s'accordent  à  regarder  Noé  comme  le  pre- 
mier qui  a  fait  du  vin  dans  Tlllyrie  ;  Satarne,  dans  la  Crète  ; 
Bacchus,  dans  l'Inde  ;  Osiris,  en  Egypte,  et  le  roi  Gérion  en 
Espagne...  n 

Quant  à  la  question  de  savoir  l'époque  de  la  découverte  de 
la  vigne,  il  n'existe  aucun  document,  ni  dans  les  monuments 
écrits  de  la  fable  ou  de  l'histoire,  ni  dans  la  tradition,  qui  per- 
mette de  hasarder  même  une  hypothèse,  et,  partout,  il  est 
parlé  de  la  vigne  comme  d'un  végétal  connu  antérieurement  *. 

M.  le  docteur  Roques  a  donné,  dans  sa  Phytographie  mé» 
dieale^  un  très-bon  résumé  historique  relativement  à  la  vigne 
et  an  vin,  et  nous  lui  empruntons  les  passages  les  plus  inté- 
ressants de  cette  étude. 

a  La  vigne,  dit-il,  doit  à  la  culture  toutes  ses  excellentes 
qualités.  Dans  son  état  sauvage,  elle  a  une  forme  constante 
dans  ses  feuilles  et  dans  son  fruit.  Les  grappes  sont  grêles,  à 
grains  petits  et  rares  ;  leur  suc  est  acerbe  et  très-coloré.  Cette 
vigne  primitive  porte  le  nom  de  labrmque  ou  lambrouche^  et 
croît  le  long  des  haies  dans  la  Provence,  le  Languedoc,  la 
Guyenne,  l'Alsace,  etc.  En  Italie,  elle  tapisse  les  rochers  et 
les  cavernes,  où  elle  forme  des  guirlandes  comme  les  lianes 
des  forêts  d'Amérique.  On  la  trouve  aussi  en  Asie  et  sur  les 
côtes  de  Barbarie. 

0  Cet  arbrisseau,  qui  croit  aujourd'hui  dans  les  contrées 
méridionales  de  l'Europe^  n^y  existait  pas  autrefois  ;  il  s'y  est 

1  II  semblerait  peu  plaasible  d'admettre  une  opinion  qui  attribue  aux  Éthio- 
piens l'introduction  de  la  vigne,  en  ce  sens  qu'ils  auraient  transmis  cette  plante 
anz  Arabes,  puis  aux  Asiatiques...  Hypothèse  pour  hypothëse,  il  nous  parait 
plus  raUonnel  de  reconnaître  IMgnorance  irks-réelle  oii  nous  sommes  de  ce  fait, 
que  de  contredire  de  parti  pris  toutes  les  déductions  qui  rassortent  du  récit 
de  la  légende  Israélite.  Or»  en  dehors  de  toute  question  de  dates,  si  Noé  a  planté 
de  la  vigne  et  bu  du  vin,  lorsqu'il  avait  encore  près  de  lui  ses  trois  fils  Sem, 
Cham  et  Japhet,  ce  qjii  ressort  du  récit,  il  est  clair  que  les  futurs  descendants 
de  Cham  n'ont  pas  pu  précéder  leur  aïeul  dans  l'introduction  de  la  culture  de  la 
vigne...  Quant  à  rillyrie^  donnée  par  Gbaptal  comme  lé  lien  de  la  fabrieatioa 
du  vio  par  Noé»  nous  pensons  qu'il  y  a  une  erreur  manifeata  dans  cette  indica- 
tion à  peu  près  gratuite. 
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naturalisé  par  les  semences  de  noire  vigne  cultivée,  apportée 
d'Asie  et  rendue  à  son  état  naturel. 

«  L'époque  première  de  la  découverte  de  la  vigne  est  irré- 
vocablement perdue.  La  chronique  des  Hébreux  fait  remonter 
au  temps  du  déluge  la  plantation  de  cet  arbuste.  On  voit,  par 
plusieurs  passages  de  TEcriture  sainte,  qu'il  était  cultivé  dans 
toute  la  Palestine,  et  qu'on  en  obtenait  des  vins  très-renom- 
més, tels  que  ceux  de  Sorée,  de  Sébama,  de  Zaïel.  La  vigne 
était  surtout  très-productrice  dans  le  pays  de  Ghanaan  ;  témoin 
la  branche  si  chargée  de  raisins  que  les  espions  de  Moïse 
avaient  enlevée,  et  que  deux  hommes  portèrent  sur  un  levier 
au  camp  des  Israélites. 

«  Au  reste,  on  croit  généralement  que  l'Europe  est  rede- 
vable à  TAsie  de  la  possession  de  la  vigne.  Les  Phéniciens^ 
gui  parcouraient  souvent  les  côtes  de  la  Méditerranée,  en 
auraient  introduit  la  culture  dans  les  îles  de  l'Archipel,  dans 
la  Grèce,  dans  la  Sicile,  enfin  en  Italie  et  dans  le  territoire  de 
Marseille.  On  la  cultiva  ensuite  dans  la  Gaule  narbonnaise,  et 
peu  à  peu  dans  le  reste  de  l'Europe. 

«  Sous  LucuUus,  les  Romains  rapportèrent  du  royaume  de 
Pont  des  sarments  de  plusieurs  espèces  de  raisin  inconnues 
alors  en  Italie.  Cette  culture  se  propagea,  du  temps  de  la 
République  romaine^  dans  la  Ligurie,  dans  la  Cisalpine^  et, 
du  temps  des  empereurs^  elle  s'étendait  déjà  dans  la  Transal- 
pine.  Les  Gaulois^  allant  faire  des  incursions  au  delà  des 
Alpes^  sur  les  rives  du  Pô,  prirent  des  sarments  de  ces  vignes 
qu'ils  plantèrent  dans  la  Provence,  le  Dauphiné  et  la  Gaule 
narbonnaise  ;  ces  vignes  y  prospérèrent  et  se  propagèrent 
jusque  dans  l'Auvergne ,  longtemps  avant  la  conquête  des 
Gaules  par  Jules  César. 

«  La  culture  de  la  vigne  eut  ensuite  un  tel  succès  dans  nos 
provinces  méridionales,  que  Domitien,  craignant  qu'elle  ne 
fit  tort  à  celle  du  blé,  fit  arracher  toutes  les  plantations.  Ce 
ne  fut  que  deux  siècles  après  que  Probus  rendit  aux  Gaulois 
la  liberté  de  replanter  la  vigne  (282)...  On  vit  alors  la  vigne, 
d'abord  limitée  à  la  ligne  des  Cévennes,  s'étendre  sur  tous  les 
coteaux  du  Rhône,  de  la  Saône,  sur  le  territoire  de  Dijon,  sur 
les  rives  du  Cher^  de  la  Marne,  de  la  Moselle,  etc.^  gagner  en 
même  temps  le  Languedoc,  la  Gascogne,  la  Guyenne  et  peu  à 
peu  les  autres  provinces,  jusqu'à  l'Orléanais  et  l'Ile-de-France. 
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Les  croisades  des  douzième  et  treizième  siècles  rapportèrent 
de  Chypre,  d'Alexandrie^  de  Corinthe  et  de  la  Palestine,  des 
sarments  de  vigne  d'une  espèce  excellente,  qn*on  planta  dans 
Je  Ronssillon.  Us  ont  donné  naissance  aux  délicieux  vins  de 
Rîvesaltes,  de  Frontignan,  de  Lanel  et  autres  vins  mnscats 
ga*on  récolte  soit  dans  le  Languedoc,  soit  dans  la  Provence^  » 

irinsdes  anelens.  —  La  fabrication  du  vin^  chez  les  peuples 
de  l'antiquité,  était  loin  de  reposer  sur  les  principes  fixes  éta- 
blis par  la  science  moderne.  Il  aurait  fallu,  pour  cela^  que  les 
faits  relatifs  à  la  fermentation  leur  eussent  été  familiers^  et 
que  la  chimie  eût  apporté  sa  vive  lumière  dans  le  chaos  des 
recettes  et  des  procédés  routiniers  adoptés  par  une  pratique 
essentiellement  variable.  Cette  marche  a  dû  évidemment  se 
perpétuer  à  travers  le  moyen  âge,  jusqu'à  l'époque  plus  rap- 
prochée de  nous  oit  l'observation  des  faits  naturels  a  com- 
mencé à  prendre  le  caractère  scientifique. 

Cependant ,  nous  nous  rangeons  de  Tavis  de  l'illustre 
Chaptal,  lorsqu'il  reconnaît,  par  les  écrits  des  anciens,  que 
déjà  ils  avaient  des  idées  saines  sur  les  diverses  qualités  du 
vin»  ses  vertus  et  ses  préparations.  Les  vins  mousseux  mêmes 
ne  leur  étaient  pas  inconnus,  et  ils  distinguaient  les  produits 
de  la  vigne  par  des  expressions  justes,  employées  encore  de 
nos  jours  '. 

Les  Grecs  avaient  singnlièrement  avancé  l'art  de  faire,  de 
travailler  et  de  conserver  les  vins  :  ils  les  distinguaient  déjà  en 
xp^poTco'.  et  Seurépioi  ',  selon  qu'ils  provenaient  du  suc  sorti  du 
raisin  par  une  légère  pression  ou  par  un  foulage  plus  éner- 
gique. C'est  ce  que  les  Romains  ont  désigné,  de  leur  côté, 
sons  les  noms  de  vinum  primanum  et  vinum  secundarium, 
Chaptal  ajoute  qu'il  est  difficile  de  se  défendre  de  l'idée  que 
les  anciens  possédaient  Tart  d'épaissir  et  de  dessécher  certains 
vins,  pour  les  conserver  très-longtemps.  «  Aristote  nous  dit 
expressément  que  les  vins  d'Arcadie  se  desséchaient  tellement 
dans  les  outres,  qu'il  fallait  les  racler  et  les  délayer  dans  l'eau 
pour  les  disposer  à  servir  de  boisson.  Pline  parle  de  vins 


i  J.  Roques,  Phyt.  méd,,  t.  III. 

*  ÎUe  impiger  hausil  Sjmmantem  pateram...  (Virg.) 
Ccecabom  dulce, ...  Surrenthinom  austerum,.,  (Diosc);  etc. 

*  Vin  de  preniiëre  goutte  (iroorpcico;)  ;  vin  de  seconde  pression  (^EUTspic;) 
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gardés  pendant  cent  ans,  qui  s^étaient  épaissis  comme  du  miel 
et  qu'on  ne  pouvait  boire  qu'en  les  délayant  dans  l'eau  chaude 
et  les  coulant  à  travers  un  linge  ;  c'est  ce  qu'on  appelait 
saccatio  vinorum...  Galien  parle  de  quelques  vins  d'Asie  qui, 
mis  dans  de  grandes  bouteilles  qu'on  suspendait  au  coin  des 
cheminées^  acquéraient  par  l'évaporation  la  dureté  du  sel.,. 
Mais  tous  ces  faits  ne  peuvent  appartenir  qu'à  des  vins  doux^ 
épais,  peu  fermentes,  ou  à  des  sucs  non  altérés  et  rapprochés.  Ce 
sont  des  extraits,  plutôt  que  des  liqueurs,  et  peut-être  n'était- 
ce  qu'un  raisiné  très-analogue  à  celui  que  nous  formons 
aujourd'hui  par  Tévaporatiou  et  l'épaississement  du  suc  de 
raisin.  » 

Cette  manière  de  voir  nous  semble  complètement  justifiée, 
et  personne  ne  songera  à  la  révoquer  en  doute,  après  un  exa- 
men rapide  des  faits  de  la  fermentation.  Il  est  clair,  en  effet, 
que  des  vins  propretuents  dits,  bien  fermentes,  auraient  perdu 
la  plus  grande  partie  de  leur  alcool  par  ce  traitement  ;  que  le 
resle  se  serait  transformé  en  acide  acétique,  et  que  le  produit 
n'aurait  été  autre  chose  qu'une  véritable  lie» 

De  son  côté,  le  docteur  Roques  résume  ainsi  les  principaux 
faits  relatifs  aux  vins  des  anciens  : 

«  L'art  de  faire  le  vin  n'est  pas  moins  ancien  que  l'art  de 
cultiver  la  vigne  ;  il  se  perd  dans  la  nuit  des  temps.  Les  Grecs 
et  les  Romains  commençaient  ordinairement  la  vendange  au 
mois  de  septembre,  et  ils  avaient  grand  soin  de  ne  cueillir 
d'abord  que  les  raisins  les  plus  mûrs  du  coteau  le  mieux 
exposé.  Théophraste  ,  dans  son  traité  des  plantes ,  nous 
apprend  qu'on  enveloppait  quelquefois  les  grappes  d'une 
cloche,  pour  les  garantir  de  la  trop  grande  ardeur  du  soleil. 

«  On  estimait  à  Rome  les  vins  généreux  de  la  côte  d'Am- 
minée  :  Ammineœ  vîtes,  firmissima  vina  (Virg.)  Columelle  en 
fait  le  même  éloge.  Le  vin  de  Momentum,  contenant  plus  de 
matière  mucilagineuse,  était  également  très -recherché.  La 
vigne  Afdana,  le  muscat  moderne,  qui  a  reçu  son  nom  actuel, 
comme  son  nom  ancien,  de  sa  disposition  à  attirer  les  abeilles 
ou  les  mouches,  n'était  pas  moins  célèbre.  Mais  une  année  se 
distingua  par  la  supériorité  du  vin  de  toutes  les  espèces;  c'est 
celle  du  consulat  de  L.  Opimius.  «  Cette  année,  dil  Pline,  le 
soleil  échauffa  l'atmosphère  au  point  que  tous  les  raisins 
furent  cuits.  »  Ces  vins  duraient  encore  de  son  temps,  et  ils 
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avaient  près  de  deux  siècles  ;  ils  avaient  acquis,  en  vieillis- 
sant, la  consistance  du  miel.  L'impératrice  Livie  attribuait  ses 
quatre-vingt-deux  ans  à  l'usage  du  pucin  ;  elle  n'en  buvait  pas 
d'autre.  Il  s'en  récoltait  quelques  amphores  près  de  la  mer 
Adriatique,  non  loin  du  Timave,  sur  une  colline  pierreuse. 
Pline  croit  que  c'est  ce  vin  du  golfe  Adriatique  dont  les  Grecs 
parlent  avec  tant  d'enthousiasme  et  qu'ils  ont  nommé  prcecien, 
Auguste  préférait  le  vin  de  Sétines,  parce  qu'il  était  délicat  et 
salubre  ;  on  le  récoltait  an-dessus  du  Forum  Appien.  Martial 
l'appelle  delicatam  uvam  Setini  clivi,  Galien  en  fait  aussi 
l'éloge  et  dit  qu'il  se  conservait  longtemps. 

«  La  Gampanie,  province  célèbre  par  la  douceur  de  son 
climat  et  la  fertilité  de  ses  coteaux^  produisait  le  meilleur  vin 
de  la  presqu'île.  Les  collines,  qui  donnent  à  toute  la  contrée 
une  physionomie  si  riante,  paraissaient  ne  former  ancienne- 
ment qu'un  immense  vignoble  où  l'on  prenait  soin  d'entre* 
tenir  les  espèces  de  raisin  les  plus  parfaites.  Le  vin  de  Falerne 
était  le  plus  recherché  de  ce  vignoble.  Selon  Pline,  le  vin  de 
Gécnbe»  qu'on  récoltait  dans  les  marais  d'Amyclée,  avait  eu 
d'abord  un  grand  renom  ;  mais  on  négligea  les  vignes,  et  la 
formation  d'un  canal  contribua  à  les  faire  abandonner.  Le  vin 
de  Falerne  était  alors  au  premier  rang. 

c(  D'après  Athénée^  il  y  avait  deux  sortes  de  falerne  :  l'un 
était  sec  [austerum)  et  l'autre  doux  (dulce).  On  corrigeait  Tâpreté 
du  premier  avec  du  miel^  et  on  en  faisait  un  vin  nommé 
muiêum.  Horace  ne  nous  dit  pas  lequel  des  deux  était  le  meil- 
leur ;  il  réservait  cependant  le  falerne  pour  les  belles  occa» 
sionSé*.  Les  vins  d'Albe  passaient  pour  avoir  beancoup  de  dou- 
eenr,  et  ils  étaient  très-recherchés...  Les  vins  de  Sorrento 
étaient  recommandés  surtout  pour  les  convalescents^  à  cause 
de  lenr  légèreté^  et  ceux  de  Massique  ne  jouissaient  pas  d'une 
moindre  estime...  On  avait  encore  les  vins  de  Vérone^  de  la 
Sabine,  de  Spolète,  de  Gapoue^  etc.  Enfin,  Jules  César  avait 
accrédité  les  vins  de  Messine,  qu'on  servait  dans  les  festins 
publics. 

tt  Indépendamment  de  ces  vins,  les  Romains  en  tiraient 
beancoup  de  leurs  provinces  de  la  Grèce,  de  la  Gaule,  de 
l'Espagne  et  de  l'Archipel.  Les  raisins  violets  de  Vienne  et  le 
riche  muscat  du  Languedoc  leur  étaient  parfaitement  connus, 
ainsi  que  les  vins  généreux  d'Espagne  ;  les  lies  Baléares  leur 
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en  fournissaient  également  Entre  les  vins  grecs,  ils  estimaient 
surtout  les  yins  de  Maronnée,  de  Tbasos,  de  Gos,  de  Chios,  de 
Lesbos,  dlcare^  de  Smyme,  etc.;  ils  recherchaient  encore  les 
vins  d*Âsie,  de  la  Palestine,  et  tous  ceux  que  leur  éloignement 
rendait  précieux  à  l'opulence. 

«  Les  Grecs  connaissaient  les  meilleurs  vins  de  l'Asie  et  de 
l'Afrique.  Galien  vante  les  vins  blancs  de  la  Bithynie^  qui 
avaient  le  goût  du  cécube  quand  ils  étaient  très-vieux.  La 
montagne  de  Tmolus,  près  de  la  ville  de  Sardes,  en  Lydie, 
fournissait  un  vin  doux,  d'une  couleur  ambrée  et  d'un  parfum 
délicat.  Athénée  parle  des  vins  blancs  qu'on  récoltait  aux  en- 
virons du  lac  Maréotis»  et  dont  s'enivraient  Antoine  et  Gléo- 
pâtre.  Cependant  celui  de  Méroé*  que  Gléopâtre  fit  servir  à 
Gésar,  parait  avoir  joui  d'une  plus  haute  réputation.  Lucain 
dit  qu'il  ressemblait  à  celui  de  Falerne.  Le  vin  de  Tœnia, 
d'une  couleur  grise  et  verdâtre,  était  liquoreux,  astringent  et 
d'une  odeur  aromatique...  On  avait,  à  Rome,  du  vin  de  cent 
feuilles,  comme  le  dit  Pétrone,  et  même  de  deux  cents  ans, 
d'après  Pline  ;  ceux-ci  étaient  solidifiés,  et  il  fallait,  pour  les 
rendre  fluides,  les  faire  dissoudre  dans  l'eau  chaude.  On  avait 
aussi  des  vins  rouges,  des  vins  blancs,  des  vins  de  liqueur,  des 
vins  cuits,  des  vins  d'ordinaire  et  des  vins  de  choix  qui  ne 
paraissaient  qu'aux  repas  somptueux  ou  dans  des  occasions 
extraordinaires. 

«  Les  vins  grecs  étaient  si  précieux ,  qu'on  n'en  buvait 
qu'une  seule  fois  dans  un  repas  ;  mais,  plus  tard,  on  prodigua 
les  vins  les  plus  exquis  d'une  manière  incroyable.  D'après 
Varron,  Lucullus,  à  son  retour  d'Asie,  distribua  au  peuple 
plus  de  cent  mille  pièces  de  vin  grec.  L'orateur  Hortensius 
avait  fait  une  si  grande  provision  de  vin^  de  Ghios,  qu'il  en 
laissa  plus  de  dix  mille  pièces  à  ses  héritiers.  Gésar,  au  banquet 
de  son  triomphe,  donna  au  peuple  des  tonneaux  de  ce  même 
vin,  que  Virgile  comparait  au  nectar,  et  des  amphores  de 
falerne;  dans  son  troisième  consulat,  chargé  du  soin  des 
festins  sacrés,  il  servit  du  falerne,  du  chios,  du  lesbos  et  du 
messine  ^  » 

En  ce  qui  concerne  le  traitement  que  les  anciens  faisaient 
subir  au  vin,  ou  plutôt  au  moût  de  raisin,  pour  le  transformer 

î   1  Phyi,  méd.,  t.  III. 
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en  vin,  nous  pouvons  le  regarder,  sans  hésltafion,  comme 
une  ébanche  grossière  d'une  méthode  plutôt  que  comme  une 
méthode  véritable^  basée  sur  des  principes  avérés.  Il  se  pro- 
duisait forcément  de  Talcool  dans  tous  les  cas  où  le  moût  était 
abandonné  à  la  fermentation  ;  mais  lorsque  la  liqueur  était 
formée  du  suc  des  raisins  cuits  ou  presque  desséchés  au  soleil 
{pa89€B  uvœ),  lorsque  ce  moût  subissait  encore  une  évaporation 
lenle  et  continue  dans  les  greniers  à  vin  ou  même  au  soleil,  ce 
produit  essentiel  de  nos  vins  modernes  ne  pouvait  exister  que 
dans  une  faible  proportion.  D'un  autre  côté,  même  dans  les 
vins  fermentes^  Tacte  de  la  fermentation  ne  pouvait  presque 
jamais  suivre  ses  phases  régulières,  par  une  suite  très-com- 
préhensible des  mélanges  de  toute  nature  qu^on  y  intro- 
duisait. 

«  Les  Romains,  dit  M.  J.  Roques,  laissaient  fermenter  leur 
vin  pendant  un  ou  deuxans^  dans  des  tonneaux  où  ils  jetaient 
du  plâtre  S  de  la  craie^  de  la  poussière  de  marbre,  du  sel,  de 
la  myrrhe,  désherbes  aromatiques,  etc.;  ensuite,  ils  le  souti- 
raient dans  de  grandes  jarres  vernissées  en  dedans  avec  de  la 
poix  fondue.  On  marquait,  sur  le  dehors  de  la  cruche,  le  nom 
du  vignoble  et  celui  du  xonsulat  sous  lequel  le  vin  avait  été 
fait.  Ce  soutirage  s'appelait  diffusio  vinorum.  Ils  avaient  deux 
sortes  de  vaisseaux  employés  à  cet  usage;  l'un  se  nommait 
amphore  et  Fautre  code.  L'ampliore  était  de  forme  carrée  ou 
cubique,  à  deux  anses,  et  contenait  deux  urnes,  environ  quatre- 
vingts  pintes  de  liqueur  ;  ce  vaisseau  se  terminait  par  un  col 
étroit  qu'on  bouchait  avec  de  la  chaux  et  du  plâtre,  pour  em- 
pêcher le  vin  de  s'éventer.  Les  amphores  dont  parle  Pétrone 
étaient  de  grosses  bouteilles  en  verre  bien  bouchées^  avec  des 
écriteaux  où  on  lisait  :  Falemum  opimianum  annorum  cenium. 
Le  cade  (cadta)a.YdÀi  à  peu  près  la  figure  d'une  pomme  de  pin  ; 
c'était  une  espèce  de  tonneau  qui  contenait  moitié  plus  que 
l'amphore.  On  bouchait  bien  ces  deux  vaisseaux  et  on  les 
mettait  dans  une  chambre  haute  exposée  au  midi.  Cette 
chambre  s'appelait  horreum  vinarium^  le  grenier  au  vin.  On 
conservait  les  plus  forts  dans  les  lieux  découverts,  exposés  à 
la  pluie^  au  soleil,  au  froid  et  à  toutes  les  intempéries  ;  là, 

1  Parmi  les  modernes^  est-ce  M.  Roasseau  ou  M.  Champonnois  qui  a  inventé 
Vinlroduction  du  pUUre  dans  les  liquides  en  fermentation?...  Il  y  a  des  multi- 
tudes d^inveiitions  brevetées  de  cette  forée. 
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ils  acquéraient,  en  B'adoucissant^  des  qualités  supérieures. 

«  lis  suspendaient,  au  coin  des  cheminées,  les  vins  de  qualité 
inférieure^  afin  de  leur  donner  du  corps  et  de  pouvoir  les  con- 
server  plus  longtemps.  Ce  procédé  leur  avait  été  transmis  par 
les  Asiatiques^  qui  faisaient  également  épaissir  certains  vins 
au  coin  du  feu,  d'après  le  témoignage  de  Galien.  » 

Les  conclusions  tirées  par  Ghaptal  dans  son  Art  de  faire  le 
tiin,  à  la  suite  de  Texposé  des  connaissances  des  anciens  sur  le 
vin,  nous  paraissent  de  la  plus  grande  justesse,  et  nous  les 
reproduisons  sans  commentaires  pour  terminer  ce  paragraphe, 
en  nous  contentant  d'en  souligner  les  idées  les  plus  saillantes. 

«  Le  plus  grand  nombre  des  écrivains  sur  rœnologie  s'est 
borné,  dit-il,  à  décrire  des  procédés  ou  à  perpétuer  des  re* 
cettes  ;  on  peut  voir^  dans  le  Recueil  des  GéoponiqueSy  une  série 
très-nombreuse  de  formules  ou  de  préparations  exécutées 
par  les  anciens,  tant  pour  préparer  et  parfumer  les  vaisseaux 
dans  lesquels  on  déposait  la  vendange  ou  conservait  le  vin, 
que  pour  préserver  ces  derniers  de  toute  altération,  ou  pour  les 
rétablir  lorsqu'ils  étaient  dégénérés»  On  voit  évidemment,  à 
travers  cette  Immense  réunion  de  procédés,  quelles  anciens 
donnaient  aux  vins  leurs  principales  vertus  à  Taide  des  aro^ 
mùtesy  et  que  Vart  de  bien  conduire  la  fermentation  et  de  pré- 
server le  vin  de  toute  altération  par  le  collage  j\^  sauf rage^  etc., 
ne  leur  était  pas  connu]  ils  se  bornaient  à  soutirer  ou  trammser 
le  vin...  Plusieurs  des  auteurs  qui  ont  écrit  sur  le  vin  ont  borné 
leurs  observations  à  ce  qui  se  pratique  dans  un  canton,  dans 
un  vignoble  et,  néanmoins,  ils  ont  prétendu  en  déduire  des 
principes  généraux,  comme  si  le  climat ^  le  50/,  la  culture^  Vex^» 
position  n'apportaient  pas  des  modifications  infinies  à  la  nature 
du  raisin  et  a* exigeaient  pas  des  moyens  particuliers,  tant  pour 
conduire  la  fermentation  que  pour  soigner  le  vin  dans  les  ton* 
ncaux. 

«  Sans  doute,  l'art  de  faire  le  vin  est  fondé  sur  des  prin- 
cipes généraux,  et  tous  les  procédés  peuvent  en  être  éclairés 
par  la  science  ;  mais,  pour  que  les  principes  de  cet  art  pussent 
être  établis,  il  fallait  que  les  lois  de  la  fermentation  fussent 
connues;  il  fallait  non-seulement  que  Vinfluence  du  climat,  du 
sol,  de  Cexposition,  de  la  culture  fût  bien  constatée,  mais  qu'on 
sût  positivement  ce  qui  est  dû  à  chacun  de  ces  agents,  dans  la 
nature  tres-variable  du  raisin;  il  fallait  connaître  assex  exacte^ 
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ment  la  cause  de  Valtération  ou  de  la  dégénéraiion  des  vins  dans 
les  tonneaux,  pour  pouvoir  les  prévenir  ou  les  corriger.  Or 
ces  connaissances  n'ont  été  acquises  que  par  les  progrès  de  la 
cimnie... 

a  Non-Beulement  la  chimie  nous  a  donné  les  moyens  d'ap- 
précier les  modifications  qu'impriment  sur  le  raisin  les  saisons, 
le  climat,  le  sol  et  l'exposition  :  mais,  en  nous  éclairant  sur  la 
nature  des  substances  qui  déterminent  la  fermentation^  elle  nous 
fournit  assez  de  lumières  pour  la  modifier  et  l'approprier, 
pour  ainsi  dire,  à  la  nature  très-variable  des  éléments  qui  la 
constituent  :  elle  fait  plus^  elle  nous  apprend  à  corriger  les 
défauts  des  matières  qui  y  sont  soumises  et  à  suppléer  par 
l'art  à  l'imperfection  du  travail  de  la  nature. 

tt  La  chimie  nous  présente  encore  un  grand  avantage  pour 
avancer  la  science  de  Tœnologie  ;  elle  assigne  une  dénomi* 
nation  convenable  à  chaque  substance,  à  chaque  opération  : 
dès  lors,  elle  établit  des  rapports  et  une  communication  facile 
entre  tous  les  agriculteurs  qui,  jasqu'àce  jour,  n'avaient  pu 
ni  communiquer  ni  transmettre  leurs  observations  par  écrit, 
parce  que  chaque  vignoble  avait  son  idiome,  sa  langue  et  ses 
méthodes. 

n  Dans  l'art  de  fabriquer  le  vin,  comme  dans  tous  ceux  qui 
doivent  être  éclairés  par  les  vérités  fondamentales  de  la 
chimie,  on  doit  commencer  par  connaître  parfaitement  la  nature 
de  ta  matière  qui  fait  ta  base  de  ^opération,  et  calculer  ensuite  avec 
précision  tinfluence  qu^ exercent  sur  elle  les  divers  agents  qui  sont 
successivement  employés. 

«  Alors  on  se  fait  des  principes  généraux  qui  dérivent  de  la 
nature  bien  approfondie  du  sujet,  et  l'action  variée  du  sol,  du 
climat,  des  saisons,  de  la  culture,  les  variétés  apportées  dans 
les  procédés  des  manipulations,  l'influence  marquée  des  tem- 
pératures, etc.,  tout  vient  s'établir  sur  ces  bases...  » 

Cette  règle  de  prudence  tracée  par  Téminent  observateur 
devrait  être  le  guide  constant  de  tous  ceux  qui  s'adonnent  aux 
recherches  de  la  chimie  appliquée;  car,  seule,  elle  peut  les 
mettre  à  l'abri  des  erreurs  de  jugement  dont  l'industrie  sup- 
porte si  souvent  les  conséquences.  Nous  allons  essayer  de 
l'appliquer  à  l'égard  de  la  vigne,  comme  nous  Tavons  prise 
pour  point  de  départ  de  toutes  les  éludes  d'application  auxr* 
quelles  nous  avons  consacré  nos  efforts. 
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Lorsqa^on  vent  étudier  une  plante,  il  convient  d'en  examiner 
avec  attention  d'abord  les  caractères  extérieurs,  ce  qu'on  peat 
appeler  la  tenue  et  Vapparence^  puis  les  détails  anatomiques 
à  Taide  desquels  les  notions  acquises  prennent  la  précision 
scicAtifique. 

La  vigne  est  un  arbrisseau  sarmenteux^  ce  que  Ton  nomme- 
rait volontiers  une  liane:  sa  végétation  exubérante  et  sa  fai- 
blesse lui  font  rechercher  tous  les  appuis  qui  sont  à  sa  proxi- 
mité ;  elle  s'y  attache  au  moyen  des  vrilles  fortes  et  nom- 
breuses dont  elle  est  munie,  pour  s'élancer  dans  Tair  et 
couvrir  parfois  un  grand  espace  de  ses  pousses  luxuriantes  et 
de  son  vert  feuillage.  Les  feuilles  sont  alternes,  entières  oa 
lobées  à  trois  ou  à  cinq  lobes;  les  contours  en  sont  ondulés, 
dentés  plus  ou  moins  profondément,  ou  même  laciniés  ;  les 
surfaces  sont  glabres  ou  poilues,  ou  cotonneuses  ;  la  colora- 
tion de  ces  organes  varie  du  vert-clair  au  rouge  foncé  violacé, 
en  passant  par  de  nombreuses  nuances  intermédiaires,  selon 
l'espèce  et  la  saison.  Les  fruits  en  grappes  naissent  à  l'opposé 
des  feuilles,  où  ils  sont  remplacés  fort  souvent  par  une  vrille 
simple,  branchue  ou  rameuse,  que  Ton  peut  considérer  comme 
un  fruit  avorté.  Les  fleurs  sont  petites,  peu  apparentes,  exha- 
lant une  odeur  suave  et  douce  ;  chaque  fruit  est  une  baie  glo- 
buleuse, ovale  ou  allongée,  de  grosseur  variable;  de  couleur 
noire  ou  blanche,  ou  nuancée,  renfermant  de  une  à  quatre 
graines  osseuses  connues  sous  le  nom  de  pépins. 

La  tendance  générale  de  la  vigne  dans  sa  direction  est  an 
angle  de  45  degrés  sur  Taxe,  en  sorte  que,  par  suite  de  cette 
disposition,  il  y  a  peu  de  végétaux  dont  les  feuilles,  les  fruits 
et  les  branches  se  groupent  d'une  manière  plus  avantageuse 
pour  profiter  des  influences  atmosphériques.  A  première  vue, 
on  peut  dire  que  ce  végétal  est  un  de  ceux  dont  la  vie  aérienne 
est  la  plus  développée. 

Anatoflile  botanlqvie.  —  Nous  aurons  à  examiner  la  fleur  ^  le 
fruity  la  feuille,  la  tige  et  la  racine  de  la  vigne,  si  nous  voulons 
compléter  les  idées  qui  viennent  d'être  émises  par  quelque 
chose  de  plus  précis  et  de  plus  rigoureux. 
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La  vigne  appartient  à  la  pentandrie^manogynie  du  système 
de  Linné,  c'est-à-dire  que  sa  fleur  est  caractérisée  par  cinq 
élamines  ou  organes  mâles  et  un  seul  pistil  ou  organe  femelle 
(fîg.  2)  ^  Dans  la  méthode  de  Jnssieu,  elle  appartient  à  la  trei- 
zième classe,  celle  de  l'hypopétaHe,  qui  renferme  les  plantes 
dicotylédones  polypétales,  à  fleurs  hermaphrodites  et  à  éta- 
mines  hypogynes,  ou  à  organes  mâles  insérés  sous  l'ovaire... 

M.  Brongniart  la  place  dans  la  classe  quarante-sixième  de 
sa  nomenclature,  celle  des  célastroïdéeSy  qui  renferme  cinq 
famiUes:  les  ampélidées  ouvinifères,  les  hippocratéacées,  les 
cëlastrinées,  les  staphyléacées  et  les  pittosporées. 

La  famille  des  ampélidées  contient  deux  sous-familles  : 
!•  celle  des  ViTÉES,  avec  deux  tribus:  Cissus  L.,  Vttis  L.; 
^  celle  des  Leées  :  Leea  L. 

La  fleur  de  la*  vigne  est  petite.  Elle  possède  tous  les  organes 
réguliers  d'une  fleur  complète,  savoir:  un  calice,  une  corolle, 
des  étamines,  un  ovaire...  Le  calice  est  très-court  et  il  ne  forme 
qu'une  sorte  de  rebords  à  cinq  dents  ou  plutôt  à  cinq  festons 
peu  écbancrés  (flg.  1  ) .  La  corolle  est  constituée  par  cinq  pétales  ; 
elle  forme  l'enveloppe  assez  ferme  et  verdâtre  du 
bouton.  Or  cette  enveloppe  est  continue  et  cohé- 
rente à  sa  voûte  ;  elle  ne  permettrait  donc  pas  aux 
étamines  de  sortir,  si,  par  l'effet  de  l'allongement 
rapide  que  prennent  les  filets,  celles-ci  ne  la  sou- 
levaient en  Tobligeant  à  se  détacher  par  sa  base.  ^^'  ^'^ 
La  voûte  corollaire,  détachée  de  force  reste  pendant  quelque 
temps  soulevée  (flg.  2)  et  forme,  au-dessus  des  organes  repro- 
ducteurs une  sorte  de  dais  sous  lequel  les  anthères,  desséchées 
par  le  contact  de  l'air,  ouvrent  rapidement  leurs  deux  fissures 
longitudinales  et  laissent  dès  lors  sortir  le  pollen  qui  tombe 
sur  le  stigmate.  Bientôt  cette  corolle  est  en- 
levée mécaniquement  sous  la  forme  d'une 
étoile  à  cinq  rayons,  d'abord  concave  et  en- 
suite à  peu  près  plane*. 

Les  organes  de  reproduction  se  montrent 
alors  à  découvert  (fig.  2),  et  l'on  peut  distin- 
guer les  cinq  élamines  opposées  aux  pétales  et  (ir.  t.) 

*  PetUandrie,  des  mots  grecs  irtvn,  cinq,  et  àviôp,  homme,  mâle...  Mono- 
4fynie,  de  (tovoc,  seul,  uniqae,  et  ^uv?),  femme,  femelle. 

*  P.  Ducbartre,  ÉlémêtUs  de  bokmiqîiê. 
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Vovair^,  au  sommet  duquel  le  pistil  est  représenté  par  an  stig- 
mate sessile. 

L'ovaire  est  libre  ;  il  renferme  deux  loges  qui  con- 
tiennent régulièrement  chacune  deux  ovules  ou  deux 
graines  ;  mais  il  arrive  souvent  que  ces  ovales  avor- 
tent et  qu'il  ne  reste  qu^une,  deux  ou  trois  graines. 
Comme  on  peut  le  voir  par  la  figure  3^  qui  représente 
la  coupe  longitudinale  d'un  ovaire  déjà  développé, 
le  style  du  pistil  n^existe  pas  et  Tovaire  est  surmonté 
(pig.  8.)    ^,^^  stigmate  assez  large  ;  les  ovules  sont  ascendants 
et  collatéraux. 
Le  fruit  est  une  baie  dont  la  figure  4  représente  une  coupe 
verticale.  Un  cordon  vasculaire,  répondant  à  son 
origine  au  centre  du  pédicelle^  se  porte  à  travers 
le  parenchyme  jusqu'au  niveau  du  stigmate; 
mais  au  point  d'émergence  de  ce  cordon,  à  l'in- 
térieur, on  remarque  un  renflement  vasculaire 
d'où  s'irradient  les  vaisseaux  qui  traversent  le 
fruit  et  les  cordons  qui  aboutissent  au  sommet 
(Pig.  i.)        <ies  ovules.  Les  ovules  développés  sont  les  /oe- 
pins^  dont  l'enveloppe  contient  beaucoup  de  tannin.  Ces 
pépins  sont  d'une  couleur  vert  jaunâtre^  ou  plutôt  un  peu 
brunâtre;  ils  sont  très-durs  et  renferment  une  amande  oléa- 
gineuse. 

C'est  l'enveloppe  ou  la  peau  du  fruit  qui  contient  la  matière 
colorantci  et  nous  verrons  qu'un  des  indices  de  la  maturité  se 
rencontre  dans  la  coloration  du  renflement  vasculaire  dont 
nous  venons  de  parler.  La  forme  des  fruits  de  la  vigne  est 
globuleuse,  ovalaire  ou  aUongée. 

Les  feuilles  de  la  vigne  (fig.  0  à  49)  sont  très-variables 
dans  leur  forme  ;  elles  sont  alternes  et  opposées  ;  mais  cette 
opposition  peut  quelquefois  ne  pas  paraître  très-nette,  par 
suite  delà  torsion  des  tiges...  Ellles  sont  attachées  à  la  tige 
par  un  pétiole  plus  ou  moins  allongé^  qui  se  ramifie  dans 
l'épaisseur  du  limbe  en  un  grand  nombre  de  faisceaux  vas- 
culaires,  lesquels  constituent  les  nervures.  La  face  supé- 
rieure du  limbe  offre  des  dépressions  longitudinales  corres- 
pondantes à  ces  nervures,  qui  sont,  au  contraire,  plus  ou 
moins  saillantes  à  la  face  inférieure. 
Onobserve  toujours  sur  la  tige  (a  e^  fig.  5)  un  renflement  assez 
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notable  an  niveau  du  plan  d'émergence  des  feuilles  et  des 
bourgeons  gui  naissent  à  Taisselle  de  ces  dernières.  C'est  ce 


^ 


(Wf.  ».) 

qu'on  appelle  un  nœud.  Dans  le  même  plan  et  à  Topposë  de 
la  feuille^  il  se  développe  une  vrille  ou  une  grappe. 

<t  Cette  vrille,  dit  M.  Duchartre,  qui  se  ramifie  plus  ou  moins 
selon  les  circonstances  de  la  végétation^  mais  qui,  le  plus  sou- 
vent, est  simplement  bifurquée,  présente  cette  particularité 
remarquable  d'être  oppositifoliée^  c'est-à-dire  de  sortir  de  la 
tige  en  un  point  diamétralement  opposé  à  l'attache  d'une 
feuille  ;  en  outre,  sur  chaque  sarment  ou  rameau  de  vigne, 
les  feuilles  inférieures  ne  sont  accompagnées  de  rien  de 
pareil,  et  ce  n'est  ordinairement  qu'à  partir  de  la  cinquième 
ou  sixième  {si  les  grappes  manquent)  qu'on  voit  apparaître  ce 
puissant  moyen  de  s'accrocher  dont  la  nature  a  muni  les  longs 
jets  de  cet  utile  arbrisseau.  A  partir  de  là^  il  y  a  successive- 
ment detix  feuilles  avec  une  vrille,  puis  une  feuille  sans  vrille, 
deux  autres  avec  vrille^  une  sans  vrille,  et  ainsi  de  suite  *..  D'un 
autre  côté,  sur  les  rameaux  ou  sarments  fertiles,  la  place  des 
deux  ou  plus  rarement  des  trois  premières  vrilles  est  occupée  par 

*  Ceei  est  nne  rëgle  générale  et,  comme  toujours,  il  y  a  des  exeepUotts. 
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ks  grappes;  enfin,  on  rencontre  fréquemment  des  vrilles  qui 
portent  quelques  fleurs  et  plus  tard  quelques  grains  de  raisin, 
et  même  il  n'est  pas  rare  de  voir  les  ramifications  inférieures 
de  certaines  grappes  s^allonger  en  vrilles,  ou  Taxe  même 
d'une  grappe^  qui  cependant  porte  des  fleurs  fertiles  et  qui, 
plus  tard,  formera  un  raisin,  s'entortiller  en  manière  de  vrille 
autour  des  corps  qu'il  rencontre.  » 

Sans  nous  préoccuper  des  hypothèses  des  botanistes  à 
regard  de  la  formation  des  vrilles,  nous  nous  bornerons  à 
dire  simplement  que  ces  organes  ne  sont  autre  chose  que  des 
grappes  avortées.  / 

Dans  la  figure  5  ci-dessus,  la  vrille  bifurquée  c  occupe  la 
place  d'une  grappe  à  Topposé  de  la  feuille  dy  dans  Faisselle  de 
laquelle  se  trouve  le  bourgeon  à.  Dans  une  jeune  vigne  de 
semis  (fig.  8),  les  deux  feuilles  radicales  seules  sont  opposées; 
au  nœud  suivant,  une  des  deux  feuiUes  a  avorté^  et  il  en  est 
de  même  à  tous  les  autres  nœuds  :  la  feuille  qui  avorte  est 
remplacée,  à  une  plus  grande  hauteur  de  Taxe,  par  une  vrille 
ouy  plus  tard,  sur  les  rameaux  fertiles,  par  une  grappe  ;  on 
voit  par  là  que  si  la  vrille  est  une  grappe  avortée,  la  grappe 
elle-même  est  une  feuille  modifiée. 

Si  nous  passons  maintenant  à  l'étude  de  la  tige  de  la  vigne, 
nous  la  voyons  coupée,  de  distance  en  distance,  par  des  nœuds 
(fig.  5)  ;  l'espace  variable  compris  entre  deux  nœuds  consé- 
cutifs s^appelle  mérithalle  ou  entre-nœuds.  La  vieille  écorce 
de  la  vigne  se  sépare  par  fragments  des  couches  nouvelles,  à 
mesure  que  le  bois  se  développe  en  grosseur  et  en  longueur. 
Lorsqu'on  coupe  un  sarment  de  Tannée  entre  deux  nœuds 
suivant  un  plan  perpendiculaire  à  Taxe 
(fig.  6)^  on  peut  observer  les  différentes 
couches  qui  le  composent.  Au  centre,  un 
canal  méduUaire  très-apparent  A,  de  consis- 
tance lâche,  formé  par  des  cellules  polyé- 
driques incolores  qui  prennent  une  teinte 
(Kg.   .)  jaune-brunâtre  dans  le  vieux  bois.  Entre 

cette  partie  médulaire  et  l'écorce  C,  on  constate  une  couche 
formée  également  de  cellules  plus  cohérentes,  qui  sont  traver- 
sées par  des  faisceaux  de  fibres  disposées  en  rayons  du  centre 
à  la  circonférence.  Les  faisceaux  sont  constitués  par  du  tissu 
vasculaire  très-caractérisé.  Les  couches  corticales  C  sont  for- 
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mées  par  plusieurs  rangs  de  ceUules  dont  l'accroissement  est 
fecile  à  comprendre.  Il  a  lieu  par  la  formation  de  ceUules  nou- 
velles, entre  les  couches  R  et  G;  mais  à  mesure  que  la  couche  R 
augmente  vers  la  périphérie,  elle  s'accroît  aussi  vers  le  centre, 
en  sorte  que,  au  bout  d'un  petit  nombre  d'années,  le  canal 
médullaire  est  devenu  d'un  diamètre  fort  restreint. 

En  pratiquant  une  coupe  longitudinale  (fig,  7),  on  peut 
constater  que  le  canal  médul- 
laire est  interrompu  au  niveau  ^ 
du  nœud  par  du  tissu  cellulaire 
très-dense  ,  analogue    à  celui 
qni  se  trouve  dans  le  tissu  li-    u,.- 
gneux*.  Cette  masse  présente, 
d'ailleurs,  nne  condition  remar- 
quable dans  la  multiplicité  des 
globules  primordiaux  que  l'on       ^  " 
y  rencontre.  Ces  globules  sont 
ovoïdes,  isolés  ou    réunis  en 
grappes;  ils  se  trouvent  dans 
les  cellules  et  les  méats  inter- 
cellolaires,  et  leur  abondance 
explique  facilement  deux  faits 
principaux  relatifs  à  la  vigne  : 
la  facilité  avec  laquelle  il  se  dé- 
veloppe des  racines  dans  le  plan                    («r  t.) 
des  nœuds  mis  enterre  et  anaaî   i^-       j    .. 
de  mokissares  dansfedl'  Shl-  P"'^''«*'°°«  abondantes 
sation  de  la  nlanT  v«      <*  *ff«Ww8en.ent  on  d-hyposthéni- 
sanon  de  la  plante.  Nous  anrons  occasion  de  revenir  snrce 
point,  et  nous  nous  contenterona  ««o«»  a      J  ""«""'^  sur  ce 
l'attention  du  lecteur  sur  nn  îïï  '  ^       *  P'^'*°*»  à'meler 

tonte  la  lonmipur  a^  u.  h  '^fP^we  &  tons  les  nœuds  dans 
mtot  W  SZ  '"^  ^T  °"  ^"  «»"»«'>  «^P«9ne  suffisam- 
ment les  altérauons,  consécutÎTes  de  tontes  les  causes  d'affiii- 
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blissement,  pour  qu'on  puisse  en  déduire  la  marche  à  suivre 
dans  nos  cultures.  Bi,  en  effet,  cette  masse  de  germeê  est 
dirigée  dans  son  évolution,  il  est  possible,  facile  même,  de  lui 
faire  reporter  toute  son  activité  vers  la  production  de  tissus 
normaux^  au  lieu  de  la  laisser  se  perdre  en  productions  cryp- 
togamiques.  Le  pincement  rationnel  repose  sur  ce  fait  et  permet 
de  régulariser  le  travail  physiologique^  en  rejetant  toute 
rénergie  de  ce  travail  vers  Taccroissement  du  fruit  et  du  bois, 
ou  vers  la  production  foliacée.  Nous  déduirons  ultérieurement 
les  conséquences  pratiques  qui  résultent  de  cette  observation. 
La  racine  de  la  vigne  est  naturellement  etnormalement  pivo- 
tante, c'est-à-dire  que  dans  la  vigne  obtenue  de  graines  la  jeune 

radicelle  est  pivotante. 
Mais,  après  un  temps  très- 
court,  la  partie  inférieure 
du  pivot  s'étiole  et  meurt, 
et  les  racines  se  dévelop- 
pent sur  des  plans  latéraux 
répondant  aux  nœuds  de  la 
tige.  Dans  la  vigne  plantée 
de  bouture  ou  de  mar- 
cotte, les  racines  sortent  des 
nœuds  et  forment  des  plana 
latéraux  dont  le  caractère 
est  d'être  traçants. 

La  figure  8  représente  le 
système  radicellaire  d'une 
jeune  vigne  de  semis  *- 
Entre  la  ligne  AB  et  la  li-» 
gne  CD,  la  racine  est  saine, 
pleine  et  renflée;  la  coup- 
leur blanche  et  le  gonfle* 
ment  des  tissus  indique  la 
f(n9.  8.)  ^0-  Toutes  les  radicelles  RS 


«  àB  ligne  de  lèpre,  nitna  do  lol;  CD  Mgneladlqiisat  rextrémilé  inférieure 

de  la  partie  saine  de  la  racine  et  le  conmenceinent  de  la  partie  atrophiée  dn 
pivot  primitif;  ?P  pivot  primitif  atrophié  ;  EF  ligne  indiquant  l'extrémité  du 
pivot  ;  GG  feuilles  radicales  on  cotylédons;  H  tige  hors  do  sol;  RS,  RS,  RS  ra- 
dtcellet  saines  et  vigoureuses;  Rll^  PM  radicelles  atrophiées  et  mourantes^  de 
couleur  brunâtre. 
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qui  en  émanent  sont  saines  et  munies  d'une  extrémité  en  spon- 
giole,  blanchâtre  et  {deine  de  vie.  Au  contraire»  entre  CD  et  EP, 
le  pivot  PP  est  atrophié»  presque  mort  ;  toutes  les  radicelles 
qui  émei^ent  de  cette  portion  sont  brunâtres,  et  elles  ont 
perdu  leur  spongiolas.  il  est  facUe  de  voir  que  la  vie  s'arrête 
en  CD»  et  que  Taxe  vertical  est  désormais  remplacé  par  des 
axes  latéraux,  en  sorte  que  la  racine,  pivotante  à  la  naissance 
de  la  plante»  devient  décidément  traçante,  d'une  manière 
franche  et  bien  caractérisée, 

6i  Pon  pousse  l'observation  plus  loin  dans  la  vie  du  végétal, 
on  peut  constater  aisément  que  les  plans  de  racines  le  plus 
profondément  situés  s'atrophient  et  meurent  facilement  sous 
l'empire  de  circonstances  diverses,  dont  les  deux  plus  remar^ 
quables  sont  l'humidité  excessive,  avec  imperméabilité  du 
sous-sol  et  le  développement  exagéré  ou  trop  rapide  des 
plans  extérieurs  et  superficiels.  Nous  verrons  que  la  perméa- 
bilité du  sol  est  la  première  condition  exigée  par  la  vigne,  et 
que  la  suppression  des  racines  superficielles  a  pour  résultat 
de  fortifier  la  plante  par  le  développement  des  plans  moyens 
ou  des  plans  inférieurs. 

Ce  qui  précède  nous  semble  devoir  suffire  pour  donner  une 
idée  générale,  juste  et  nette,  de  Porganisation  physiologique 
de  la  vigne,  au  sajet  de  laquelle  on  nous  parait  avoir  fait  une 
comparaison  fort  judicieuse  lorsqu'on  a  dit  de  cette  plante 
remarquable  qu'elle  est  une  véritable  liane.  Cette  expression, 
peu  importante  en  apparence»  représente  cependant,  au  fond, 
la  véritable  idée  que  l'on  doit  se  faire  de  la  vigne,  si  Ton  tient 
à  faire,  sur  cette  plante,  une  application  culturale  judicieuse 
des  principes  de  la  physiologie.  La  vigne  est  une  liane»  c'est- 
à-dire  que  le  développement  de  ses  parties  aériennes  est 
extrêmement  considérable  et  que  ses  organes  foliacés  l'empor- 
tent de  beaucoup  sur  ses  organes  souterrains.  Elle  est  faite 
fwr  le  grand  air  et  l'espace;  c'est  là  le  propre  de  sa  nature  ; 
elle  vit  énormément  dans  l'air  et  beaucoup  moins  dans  le  sol» 
si  l'acide  carbonique  de  l'atmosphère  est  mis  par  elle  large* 
ment  à  conMbntion. 

Cette  donnée  explique  bien  des  choses  :  elle  fait  voir  pour- 
quoi la  vigne  croit  dans  des  sols  presque  stériles,  mais  aussi, 
elle  montre  l'absurdité  de  certaines  tailles  immodérées  et  la 
nécessité  absolue  de  donner  à  ce  végétal  de  l'air  et  de  l'espace 
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avant  tout.  Il  y  a  là,  en  quelque  façon,  pour  les  observateurs 
attentifs^  la  base  fondamentale  de  toute  la  viticulture. 


§  ni.   —  OBSBRVATIONS  SUR  LÀ  NOMBNGLATURX  DB  Là  VIGNE. 


Les  bornes  de  cet  ouvrage  ne  nous  permettent  guère  do 
nous  occuper  de  cet  objet  en  lui  accordant  l'importance  qu'il 
mérite  ;  d'un  autre  côté,  un  tel  travail  ne  peut  être  fait,  suivant 
nous,  que  par  un  spécialiste  habile  ayant  à  sa  disposition  une 
riche  pépinière,  comme  celle  du  Luxembourg,  où  se  trouve- 
raient réunis  des  échantillons  de  tous  les  cépages  connus.  Nous 
déclinons  donc  toute  compétence  sur  ce  point;  mais,  sans 
songer  le  moins  du  monde  à  faire  une  classification  de  la 
vigne,  nous  croyons  utile  de  faire  connaître  à  nos  lecteurs  des 
idées  générales  émises  à  ce  sujet  au  Congrès  scientifique  de 
Bordeaux^  en  1861,  lesquelles  nous  paraissent  de  nature  à 
éclairer  cette  question  embrouillée. 

Ces  idées  sont  extraites  d'un  travail  intéressantde  M.  Armand 
d'Armailhacq,  auquel  nous  empruntons  tout  ce  qui  se  rapporte 
directement  à  notre  but,  tout  ce  qui  tend  à  démontrer  la  né- 
cessité de  la  connaissance  des  cépages  pour  arriver  à  une 
bonne  pratique  de  la  viticulture. 

Selon  M.  d'Armailhacq,  c'est  delà  connaissance  des  variétés 
de  la  vigne  que  dépendent  tous  les  progrès  de  sa  culture  ; 
mais  les  études  faites  pour  la  plupart  des  autres  plantes  n'ont 
pas  été  faites  pour  la  plus  précieuse  de  toutes,  en  sorte  que 
la  vigne  fait  encore  exception  au  progrès  général.  Tout  est 
confusion  dans  la  culture  de  la  vigne...  «  Les  études  et  les 
essais  n'ont  pas  été  dirigés  vers  la  viticulture^  mais  vers  l'art 
de  faire  le  vin,  vers  la  fermentation  et  la  vinification  ;  on  a 
surtout  perfectionné  Vart  de  mélanger  lesvins^  même  celui  d'en 
fabriquer  avec  toutes  sortes  de  substances,  mais  on  n'a  pas  cherché  « 
les  moyens  d'avoir  de  meilleurs  raisins^  ce  qui  eût  été  bien 
préférable.  D  Les  procédés  nouveaux,  proposés  conune  offrant 
une  perfection  complète,  ne  peuvent  s'appliquer  à  toutes  les 
variétés  de  la  vigne  et  pour  toutes  sortes  de  vins;  ils  ne  repo- 
L  eut  sur  aucune  connaissance  nouvelle  et,  ne  tenant  pas  compte 
des  particularités  propres  à  chaque  espèce^  ne  peuvent  être 
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partout  et  toujours  également  bons.  L'examen  des  procédés 
sujQSt  pour  le  démontrer. 

Pour  faire  une  application  judicieuse  des  méthodes  de  viti- 
culture^ il  faut  savoir  quelles  sont  les  espèces  auxquelles  on 
veut  les  appliquer,  chaque  variété  devant  être  dirigée  d'une 
façon  différente  ;  la  connaissance  des  cépages  est  la  clef  de  la 
viticulture,  et  les  perfectionnements  vantés,  quoique  réels 
pour  certaines  variétés^  ne  conviennent  pas  à  d'autres.  Tout 
le  monde  sait  que  la  culture  de  la  vigne  blanche  diffère  de 
celle  de  la  vigne  à  fruits  noirs  \  que  les  vignes  très-fertiles 
donnent  des  vins  médiocres  ;  que  tels  cépages  exigent  une 
taille  courte,  tels  autres  un  bois  plus  long  ;  que  certaines 
espèces  ont  des  sarments  très-petits,  d'autres  de  plus  longs  ; 
que,  dans  certaines  espèces,  le  bois  se  redresse,  pendant  qu'il 
rampe  dans  certaines  variétés;  que  la  vigne  résiste  plus  ou 
moins  à  la  gelée,  selon  le  cépage,  et  que  les  diverses  variétés 
sont  plus  ou  moins  difficiles  sur  le  choix  du  sol... 

La  maturité  du  fruit  offre  des  différences  très-considérables  ; 
les  raisins  mûrs  se  conservent  plus  ou  moins  de  temps  sur  la 
plante  ;  le  sol  convenable  et  le  climat,  le  but  qu'on  se  propose 
d'atteindre  présentent  également  des  différences  sensibles^  et 
Ton  est  forcé  de  tenir  compte  de  toutes  ces  particularités.  De 
ces  données,  M.  d'Armailhacq  tire  ces  conclusions,  que  :  1«  une 
méthode  unique  ne  peut  convenir  partout;  2*  pour  soigner  la 
vigne  avec  perfection,  îl  est  indispensable  d^étre  fixé  sur  les 
qualités^  les  propriétés  et  les  exigences  de  chaque  espèce  ; 
3*  on  doit  approprier  les  procédés  de  culture  à  la  qualité  des 
produits  qu'on  recherche. 

Le  premier  point  consiste  à  connaître  les  noms  des  cépages 
ou  à  posséder  une  bonne  synonymie  de  la  vigne  ;  or  il  règne 
sur  ce  point  une  confusion  incroyable»  à  laqueUe  il  importe  de 
trouver  le  remède  par  une  bonne  classification... 

Sans  entrer  dans  les  détails  indiqués  par  l'auteur  sur  les 
travaux  de  divers  ampélographes,  nous  partageons  sa  manière 
de  voir  au  sujet  des  objections  que  l'on  peut  faire  à  la  plupart 
des  systèmes,  et  nous  passons  immédiatement  aux  bases  delà 
classification  qu'il  propose  et  qui  nous  parait  très-rationnelle 
et  surtout  facile  à  graver  dans  l'esprit  des  viticulteurs. 

En  partant  de  la  couleur  du  fruit,  on  trouve  des  raisins 
noirs,  blancs  ou  de  couleurs  diverses;  cette  distinction,  natu* 
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relie  et  constante,  est  la  pins  facUe  à  saisir...  On  pourra  donc 
avoir  trois  grandes  divisions,  trois  groupes  principanx  :  4*  vignes 
à  raisim  wrir$;  3*  vignes  à  raisins  blancs;  3*  vignes  à  raisins  de 
couleurs  variées.  Dans  cette  dernière  division,  on  placera  tontes 
les  tribus  à  raisins  de  couleurs  différentes  du  noir  ou  du  blanc, 
et;  de  plns^  toutes  celles  dont  le  fruit  présente  des  couleurs 
diverses  :  noir,  blanc  i  rose,  gris^  etc.,  selon  la  variété  on  le 
cépage. 

A  la  suite  de  cette  première  division  générale,  Tautenr 
croit,  avec  Bosc^  que  les  feuilles,  considérées  quant  à  leur 
forme,  offrent  le  moyen  le  plus  naturel  et  le  plus  apparent 
pour  former  des  classes  dans  ces  trois  groupes.  Chaque  cépage 
de  vigne  offre  ceci  de  remarquable,  que  la  majorité  du  feuil- 
lage offre  à  très-peu  près  la  même  découpure  ;  le  caractère 
tiré  de  la  forme  moyenne  des  feuilles  sera  donc  fixe  et,  pour 
obvier  à  Tobjection  tirée  des  tribus  dont  le  feuillage  varie  sur 
chaque  cep,  on  fera  de  ces  tribus  une  classe  particulière^  en 
sorte  que  toutes  les  espèces  possibles  feutreront  dans  la  syn- 
thèse des  classes,  sans  que  Ton  soit  obligé  à  des  observations 
trop  minutieuses. 

Or  les  feuilles  de  la  vigne  présentent  trois  formes  princi- 
pales: 

i»  Elles  sont  entières,  sans  division  ni  écfaancrure;  ^  elles 
sont  divisées  à  trois  lobes;  3«  elles  sont  divisées  à  cinq  lobes. 
Mais  les  feuilles   entières  peuvent 
être  simplement  ondulées,  non  den- 
telées ou  à  dents  très-fines,  ou  elles 
sont  plus  ou  moins  dentelées;  ces 
deux  caractères  serviront  à  établir 
deux  c6iMes  parmi  les  feuilles  entiè- 
res. La  première  classe  comprendra 
les  vignes  à  feuilles  entières,  ron- 
des;  ovales  ou  cordfformes,  ondulées 
sur  les  bords  ou  à  petite  dentelure, 
commela  figure  9  en  offre  un  exem- 
ple dans  la  feuille  du  Pinot  de  Pemant.  La  deuxième  classe 
comprendra  les  vignes  à  feuilles  entières,  rondes,  ovales  ou 
cordiformes,  à  dentelure  plus  ou  moins  grande,  comme  la 
Muscàdelle  (fig.  10)  et  le  Sauvigièon  blanc  (fig.  il)  nous  en 
offrent  deux  types  remarquables. 
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D'an  autre  oôté,  les  feuilles  trilobées  peuvent  présenter 
trois  lobes  renflés,  écartés  et  bien  distincts,  mais  non  point 


C^i».  iO.)  (PIg.   il.) 

séparés parnne fente  ou  échancrure,  ou  bleu  elles  ofifrentune 
échancrure  plus  ou  moins  profonde  qui  détermine  le  rappro* 
chement  des  lobes. 

De  là,  deux  classes  encore  dans  les  vignes  à  feuilles  tri- 
lobées. 

Les  vignes  dont  les  feuilles  offrent  trois  lobes  écartés  formés 
par  un  renQement  arrondi 
ou  pointu  forment  la  troi- 
sième classe,  dont  l'Isabelle 
f  Amérique  (fig.  12)  présente 
un  type  remarquable  (feuille 
de  groseillier), 

La  quatrième  classe  com- 
prend les  vignes  à  feuilles 
trilobées^  dont  les  trois  lobes 
sont  formés  par  une  fente  ou 
échancrure  et,  de  plus,  écar- 
tés, comme  dans  le  Mer-^ 
kau  (fig.  13),  ou  rappro> 
elles,  comme  dans  la  Mérille 
(fig.i4).  "^'«•"•' 

Les  vignes  dont  les  feuilles  sont  à  cinq  lobes  offrent  des 
feuilles  à  dentelure  obtuse  ou  fine,  à  dents  de  scie^  ou  des 
déooupures  à  longues  dents^  avec  subdivision  des  lobes,  qui 
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sont  laciniés  ou  persillés...  La  cinquième  classe  comprendra 


^ 

/ 


(Fie  iS.)  (lie.  14.) 

celles  de  ces  lignes  dont  les  dents  ne  sont  pas  très-grandes^ 


J 


r\ 


J 


(Fie  i5.)  (Fi«.  1«.) 

soit  que  les  lobes  soient  séparés  par  de  larges  ouvertures,  ce 

qui  est  le  typede  VEnrageai{fig.  15). 
ou  bien  que  les  cinq  lobes  se  re- 
joignent, comme  dans  le  Chasselas 
(fîg.  16),  ou  encore  que  les  cinq 
lobes  se  recouvrent  en  partie  et 
présentent  au  fond^  dans  la  face 
du  limbe,  nn  trou  rond  ou  trian- 
gulaire, ce  qu'on  observe  dans  le 
Cartnenei-Sauvignon  (fig.  17). 
(Fig.  n.)  La   sixième   classe  sera    formée 
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des  lignes  dont  les  feuilles  sont  très-découpées  et  présen- 
tent cinq  lobes  subdivisés  on  laciniés,  analogues  au  type 
du  Pique-poule  rose  (fig.  18),  ou  à  celui  du  Ciouiat  ou  Pernl- 
lade{ûg.i9). 


tWg.  *8.)  (Pif.  «.) 

La  septième  classe  renfermerait  toutes  les  tribus  dont  le  feuil- 
lage varie  de  forme  sur  le  même  cep  et,  en  outre,  toutes  celles 
dont  les  feuilles  ne  se  rangeraient  pas  dans  Tune  des  six  pre- 
mières classes^  en  sorte  qu'il  n'y  a  pas  un  cépage  qui  puisse 
échapper  à  cette  classification. 

Il  y  aurait  ainsi  sept  classes  pour  chacun  des  trois  groupes  éta- 
blis d'après  la  couleur  du  fruits  soit,  en  tout,  vingt  et  une 
classes.  Mais  comme  cette  division  n'approcherait  pas  assez 
dn  but,  M.  d'Ârmailhacq  subdivise  chacune  de  ces  classes  en 
deux  ordres,  selon  que  les  feuilles  ofifrent  ou  non  du  coton  ou 
des  poils  sur  les  feuilles  ou  en  dessous,  en  sorte  que,  selon 
cette  subdivision^  indiquée  par  l'ampélographe  italien  don 
Clémente  de  Roxa,  le  premier  ordre  de  chaque  classe  com- 
prendra toutes  les  tribus  à  feuilles  parfaitement  glabres,  et  le 
second,  toutes  celles  qui  offrent  du  coton^  du  duvet  ou  des 
poils. 

Les  sept  classes  sont  doublées  dans  chaque  groupe,  qui 
comprend  ainsi  quatorze  ordres  pour  les  raisins  noirs,  quatorze 
pour  les  raisins  blancs  et  autant  pour  les  raisins  de  nuances 
diverses,  soit,  en  tout,  quarante-deux  ordres. 

Ce  nombre  parait  très-sufSsant  pour  la  réunion  et  la  classi- 
fication des  grandes  analogies,  et  l'on  partira  des  autres  carac- 
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tères^  plus  minutieux  et  plus  rap^rockéB,  pour  diyiber  Ite 
ordres  en  tribus  et  cellesH^i  en  cépages. 

M.  d'Armailhacq  a  résumé  fort  nettement  ses  idées  sur  la 
nomenclature  de  la  vigne  en  un  certain  nombre  de  tableaux 
S3moptiques,  à  Taide  desquels  il  nous  parait  aisé  de  se  rendre 
compte  de  la  variété  à  laquelle  on  peut  avoir  affaire.  Nous 
reproduisons  les  données  de  ces  tableaux,  en  y  introduisant 
toutefois  les  modifications  de  forme  nécessitées  par  les  con- 
ditions typographiques  de  notre  format. 

Les  VIGNES  se  partagent  en  trois  grandes  divisions  prises  de 
la  couleur  des  fruits  :  1**  vignes  à  raisin  noir;  2«  vignes  à  raisin 
blanc;  3«  vignes  à  raisin  de  couleurs  diverses. 

Chacune  de  ces  grandes  divisions  se  subdiviserait  en  sept 
classes,  d*Si^Tës  la  forme  des  feuilles^  et  chaque  classe  formerait 
deux  ordres,  selon  que  les  feuilles  seraient  glabres  ou  coton- 
neuses. Les  quatorze  ordres  seraient  partagés  en  tribus  et  en 
cépages,  diaprés  des  caractères  tirés  de  la  feuille^  du  fruit  et 
du  bois  ou  sarment.  Ainsi^  la  grandeur  et  la  forme  des  feuilles, 
la  nature  de  leurs  plans  supérieur  et  inférieur,  celle  des  filets 
ou  nervures,  des  feuilles  naissantes  et  des  feuilles  tombantes, 
la  longueur  ou  la  brièveté  des  pétioles,  la  nuance  des  grains, 
leur  forme,  Tépaisseur  de  la  peau,  la  saveur,  la  nature  de 
Vintérieur  et  des  pépins,  Tépoque  de  la  maturité,  les  dimen- 
sions et  la  forme  des  grappes^  la  longueur  et  la  grosseur  des 
pédoncules^  la  couleur  et  la  forme  des  pédicellesy  la  direction  et 
la  grosseur  des  sarments^  la  forme  et  la  grosseur  des  nœuds,  la 
couleur  du  bois,  la  nature  des  bourgeons,  Tépoque  de  la  pousse^ 
le  lieu  de  la  production  et  la  forme  des  vrilles  ;  tels  sont  les 
points  généraux  sur  lesquels  devrait  se  porter  l'investigation 
dans  le  but  de  rattacher  un  cépage  à  une  variétéj  à  une  tribu, 
un  ordre,  une  classe  ou  une  des  trois  grandes  divisions  pri- 
mordiales. 

Tout  cela  nous  paraît  empreint  du  véritable  esprit  d'obser- 
vation, et  nous  voudrions  pouvoir  contribuer  plus  activement 
à  l'introduction  de  ces  règles  dans  la  pratique  viticole.  Ce 
serait  un  moyen  rapide  de  s'éclairer  sur  la  valeur  réelle  de 
nos  cépages,  et  de  créer  enfin  un  système  d'observations 
vraies,  lesquelles  ne  peuvent  reposer  que  sur  une  synonymie 
exacte. 
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DIVISION  DB9  YIGNBS 

EN  CLASSES  ET  ORDRES,  D'APRÈS  LA  FORiMÉ  DES  FEUIUBS. 

QftMoii.  Ofdres. 

((rldbres  i. 

i*  Fevillbs  brtiê-  / 1<>  Oodulées  ou  à  petites  dents. .      I      }z,\        *  "  *  o 

,    S  ^  (Gotonneoses.  2 

BEs,rondes,ovales  \  (Glabres  3 

on  cordiformes.    '2«  A  dents  plus  ou  moins  grandes.     Il     {n  *  *- «'  '  a 

(1-Lobesoavetts  et  séparés....    IIÎ    i^l^^**®*  . . . .    5 
S»  FgmLLKs  A  TROIS  1  fGotonneuses.    6 

"■"•  Uo  Marqués  par  ufteéchancrure,     IV    iG^a^res....    7 

^      "^  (Gotonneuses.    o 

n.m    ^  l  ***  Divisions  à  dents  médiocres. .     V     l^^^^ltl  •' '  *  ,1 

3*  Fstrrtics  a  owqJ  jGotonneusès.  10 

LOBBS  :         j  2«  DtYisions  âi  grandes  dents;)    ^a     (Glabres.*..  11 

(      lobes  Subdivisés  ou  laciniés. .  )  {Gotonneoses.  12 

4»  Feuilles  de  poR-i  „  ,^.  i  _,__    (Glabres  ....  13 

?  Formes  m ultiDies VII    <^ 

BRs  MULTIPLES.     J  '*"^"""*  muiupic t  i*    Jc^jt^nneiiseS.  14 

L'étude  des  caractères  secondaires  sur  lesquels  reposerait, 
d*après  M.  d'Armailhacq,  la  subdivision  en  tribus  et  en  cé- 
pages, ne  présente  pas  plus  de  difficultés. 

INDICATION   DES  CARACTÈRES  SECONDAIRES  PROPRES  A  DISTINGUER 
LES  TRIBUS  ET  LES  CEPAGES. 

A.  Les  feuilles  présentent  à  Texameu  : 
.    .  /  très-grandes. . . .  \  l  plus  larges  que  longues; 

1»  La  GRANDEUR  1     \  ^^  J  }.,  i 

..  i .        i  "<>y«*ï"*8 I  et  encore  J  aussi  larges  que  longues; 

es  sont  :        ^  pentes )  \  plus  longues  que  larges. 

{ondulées  sur  les  bords; 
à  dents  petites  ou  grandes,  ou  à  trois 
dents  pins  longues; 
1  /  ouverts  et  écartés  ou  rapprochés; 

La  roRiiE  ;      1  ^  ^^^^  ^^^ J  divisés  par  une  échancrure  à  grandes 

•"***®"*-        i  (     ou  à  petites  dents; 

(  indiqués  par  des  divisions  à  dents  mé- 

\^k  cinq  lobes l     diocres,  à  grandes  dents ,  ou  laci- 

^     niées. 


luisante. 
3*  La  suBPACE  supf-  \  unie .  • . 


blanohAtre; 

f  V     de     1  vert  clair,  jaunâlre; 

RiEORB  DU  LIMBE,/ rugueuse.}    "'»     /  *      ^  ..  ^ 

Vi  P««l  être  :        Uchée. . .  H»-'   ''''l  tt;      *        ' 
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A.  Les  ftuUUi  présentent  à  reumen 


itni  n«»«  AI.M. .     i  «olonnensc  oa  ve-^     ou  non; 


trës-ootonnense  on  pen^  k  davet  tenace 


qoipentêtre:     i— '-— •««'"•"^i     v«  «««, 

V    loo là  poils  sur  tontes  les  feuilles  ou  les  ner- 

\     vares. 

/  de  dessus,  qni  sont  |  verts,  blsnchfttres,  ronges,  rongeàtres. 
5»  Les  riLBTs  et   J.     .  .(     „,    .  /vert  jaunâtre: 

*     •»"* jp«.-.U«.U.  \^^^ 

(KLMnmiu    )  C  wrt  Jaan»tre  oo  roié; 

>d<mtlaeoiileiir«8t<  vert  fonei,  vert  ronge  oa  roté; 
'       '  (il  bords  ronge  clair  oo  foncé. 

7*L«nnLiM   )  C  rooMe,  jaune,  (  se  contoarmaol; 

>dontUeoaIeare*t<  rou  foncé,  {  se  roobnt; 

voniBTn,       )  I  ...    1    I 


!/  verts,         \ 
^'    nannitres,  /striés  de  fiteu 

'•'-"•=        Iconris. jlj;^;,    ronjes,      UiW-.br».. 

'V  bruns,        ; 

B.  Les  fruits  ou  raUini  offrent  à  robservation  : 

!•  Les  oRAJors^  dont  la  cfmkur  est  la  base  des  trois  groupes  principaux  des 
Tignes. 

f  noirs,  noir  bleu; 


noirs: 


noir  ▼iolet,  stoc  pmine  on  poussière 

blanche; 
sans  pruine. 
a.  —  Quant  à  la  couleur,!  t  yerts,  vert  jaunâtre; 

les  grains  sont  :         \   blancs  :    |  jaune  verdâtre,  jaune  doré; 

(  roux,  roux  foncé,  pointillés  de  brun, 
de       proses,  rouge  clair,  rouge  foncé; 
couleurs  |  gris ,  rayés  de  gris,  de  blanc,  de  rose  ; 
,  diverses:  '  de  couleur  variée. 

6.  —  Quant  â  la  forme,  i  ronds  ou  en  boule ,  oblongs  ou  ovalaires ,  ovoïdes, 
les  grains  sont  :         (     très-longs. 

c.  —  La  peau  des  grains  |  très-épaisse,  moins  épaisse  ; 
peut  être  :  (  fine,  très-fine. 

d.  ^  La  saveur  des  grains  i  très-âpre,  moins  âpre;  très-acide,  moins  acide; 
peut  être  :  f  douce,  savoureuse;  insipide  ;  parfumée,  musquée. 

e,'^Vintéri$ur  des  grains  t  charnu  et  ferme,  moins  charnu; 
peut  être  :  f  juteux,  très-juteux. 
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B.  Les  fruUê  ou  raUint  offireDt  à  l'observation  : 

.  .     .  .     /    longs  et  miDces,    \  .     <iin; 

pe.T.nlêlf:  [        ^^^       j       de       (^i,^^^. 

;.— L'époque  de  h  malii- 1  très-précoce,  précoce^  moyenne, 
filé  des  gnins  peut  être  :  |  tardive,  trës-tardiTC. 
So  Les  {^  dimensions  .  |  pelites^moyennes^grandeSjtrëB'grandes. 

.     ,^  ^    '   \        ,.  ( ronde  on  globuleuse,  ovoïde,  cyllndrl- 

préseatant  :      I  une  forme {  ,        .        u      .    /  ..v 

^  ^       '  (     que»  conique,  branchue,  irréguUëre. 

'••'*"-' «ire ,  / .rt..^,;^,,       )trt«ourh, )  /  J""' 

y  rouge  vii. 

1  simples,  \ 

bifurques,  f  f  vert  clair  ou  foncé; 

ramifiés,  \  de  couleur  |  brune,  rouge  brun  ; 

très- serrés,        I  f  rouge  vif. 

lâches  et  espacés,  ] 

G.  Les  sarments  offrent  également  des  caractères  distinctifs. 

l«LeQrdtr0c/ion  est  droite,  horizontale,  rampante. 

S*  Selon  leur  grosseur,  en  raison  de  leur  longueur,  ils  sont  :  gros,  moyens, 


^Lmnnauds    l"™«^'  l^î^»  Mrfes-rapprochés; 

Tiamu    ip^i^m,^  I  moyens.     ]  plus  éloignés; 

(aplatis,  (petiU,        (  trës-éloignés. 

Ii  la  DOQSse.       i  ^*''*  ^''''  vert  jaunâtre,  vert  rosé; 
*^~^        { rose,  rousse,  rouge. 
(  gris  jaunâtre,  roux  jaunâtre,  rougeâtre; 
â  la  maturité^     }  roux  brun,  roux  grisâtre  ; 
(  roux  violacé. 

S>  Les  botffffeoiu  { cotonneux,  I  trte-cotonneux,  un  peu  moins,  fort  peu. 

e*  L'époque  de  la  pousse  est  hâtive,  moyenne,  tardive. 

isur  tous  les  boutons; 
trbi-pea  sar  Ie«  jeu  de  li  baae  des 
brades, 
(sur  le  Tienx  bois  et  sur  toas  les  jenx. 

8.Le.»rajM    /  .petite.; 

tonnnenb     {!..„!*-.  { moyenne»; 
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La  discussion  des  caractères  qui  ont  été  groupés  par 
M.  d'Ârmailhacq  nous  parait  de  nature  à  faciliter  la  division 
des  ordres  en  tribus  ou  familles  et  la  subdivision  de  celles-ci 
en  variétés  ou  cépages.  Nous  ne  pouvons  que  recommander 
aux  viticulteurs  d'étudier  une  méthode  aussi  simple^  à  l'aide 
de  laquelle  ils  sont  certains  d'arriver  à  créer  une  bonne  syno* 
nymie  et,  par  là  même,  de  détruire  le  principal  obstacle  qui 
B^oppose  aux  progrès  rationnels  de  la  viticulture^ 

§  IV.  — .  CULTUBE  DE  LA  YIUNB. 

A.  Généralités.  —L'illustre  Chaptal,  dont  il  faut  toujours 
citer  les  opinions  dans  toutes  les  questions  de  chimie  appli- 
quée à  l'agriculture,  a  consacré  au  vin  un  travail  remar- 
quable, dans  lequel  ou  peut  trouver  l'exposé  des  véritables 
principes  sur  lesquels  on  doit  se  guider  pour  cultiver  la  vigne 
et  fabriquer  le  vin.  VArt  de  faire  le  vin  a,  vieilli,  sans  doute, 
et  cet  excellent  ouvrage  n'est  plus  à  la  hauteur  des  fantaisies 
de  nos  grands  esprits;  mais,  pour  l'observateur  studieux,  il 
est  facile  dé  voir  que  les  inventeurs  modernes  lui  ont  emprunté 
le  peu  de  vérités  qu'ils  veulent  bien  conserver,  tout  en  y  joi- 
gnant les  sottises  de  leur  imagination  vagabonde.  Laissons 
donc  à  leur  satisfaction  intime  ces  illastres  à  bon  marché, 
dont  le  travail  consiste  à  travestir  le  labeur  d'autrui,  et  cher- 
chons quelles  peuvent  être  les  règles  les  plus  sages,  dictées 
par  la  théorie  et  l'expérience,  au  sujet  de  la  culture  de  la 
vigne. 

De  toutes  les  plantes  qui  croissent  sur  notre  globe,  dit 
Chaptal,  la  plus  sensible  peut-être  à  l'action  des  causes  nom- 
breuses qui  influent  sur  elle,  c'est  la  vigne.  En  effet,  la 
différence  des  climats,  la  nature  des  terres,  le  genre  de 
culture,  l'exposition,  modifient  les  produits  d'une  manière 
étonnante,  en  sorte  que  sa  nature  en  parait  tellement  changée, 
que  des  vignes  contiguês,  plantées  du  môme  cépaçe  et  cul- 
tivées de  la  même  manière,  présentent  une  valeur  qui  diffère 
souvent  de  moitié^  ce  qui  peut  dépendre  d'une  simple  diffé- 
rence d'exposition  ou  de  pente.  Ces  variations  subies  par  la 
vigne  sont  d'autant  plus  sensibles  que  nous  en  constatons  les 
résultats,  non  pas  sur  la  végétation  ou  les  fruits,  maùi  bien 
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sur  le  vin,  dont  les  nuances  sont  beaucoup  plus  facilement  ap- 
prëciables,  et  il  importe  d'examiner  avec  soin  la  valeur  des 
causes  qui  influent  sur  la  vigne  et  sur  le  raisin. 

laSlvmiee  du  ellHiai  svr  le  rataln.  —  Tous  les  climats 
ne  conviennent  pas  à  la  vigne  ;  an  delà  du  50*  degré  de* 
latitude,  son  -fruit  ne  parvient  pas  à  une  maturité  suffisante 
pour  que  le  suc  du  raisin  fournisse  par  la  fermentation  une 
boisson  agréable.  Le  parfum  du  raisin  et  la  production  du 
principe  sucré  exigent  un  soleil  pur  et  constant^  dont  les 
contrées  du  Nord  ne  jouissent  pas,  en  sorle  que,  dans  les 
pays  septentrionaux,  le  raisin  reste  vert  et  n'acquiert  qu'une 
proportion  insuffisante  de  matière  sucrée. 
.  C'est  entre  le  35"  et  le  50*  degré  de  latitude  qu'on  peut  se 
promettre  une  culture  avantageuse  de  la  vigne,  et  c'est  dans 
cette  lone  que  se  trouvent  les  vignobles  les  plus  renommés. 
Si  on  cultive  la  vigne  en  Perse,  par  35  degrés  de  latitude,  et 
une  chaleur  moyenne  de  28  degrés,  on  est  forcé  de  l'arroser, 
et  les  produits  obtenus  avec  difficulté  sous  le  50*  degré  sont 
de  mauvaise  qualité. 

Il  est  digne  de  remarque  que  les  cépages  transportés  dans 
des  pays  éloignés,  éprouvent  des  changements  assez  considé- 
rables pour  que  les  fruits  qui  en  proviennent  cessent  de  pré*>: 
senter  les  rapports  de  similitude  auxquels  on  aurait  dû  s^at- 
tendre.  Ainsi,  les  vignes  du  Cap  et  celles  des  environs  de 
Madrid  proviennent  de  plants  de  Bourgogne  ;  les  vignes  de 
Grèee,  transplantées  en  Italie,  n'ont  pas  donné  aux  Romains 
les  produits  qu'ils  espéraient  et  les  cbasselas  de  Fontaine^ 
blean,  originaires  du  Levant,  donnent  des  fruits  excellents 
qui  ne  produisent  que  du  mauvais  vin. 

En  somme,  les  climats  chauds^  en  favorisant  la  formation 
au  principe  sucré,  doivent  produire  des  vins  très-spiritueux, 
attendo  que  le  sucre  est  nécessaire  à  la  formation  de  l'alcool,' 
tandis  que  les  climats  froids  ne  peuvent  donner  naissance 
qu'à  des  vins  faibles,  très-aqueux,  quelquefois  agréablement 
parfumés;  ces  derniers  ne  sont  pas  de  durée,  et  tournent  au 
gras  ou  à  l'aigre  avee  une  étonnante  facilité. 

Intaence  du  ael  aw  le  vatota.  —  La  vigne  croit  par/oti^  et^ 
dans  les  terrains  fertiles  et  bien  fûmes,  elle  présente  une  vé- 
gétation d'une  vigueur  remarquable  ;  mais  l'expérience  a  ap- 
pris que  la  bonté  du  vin  n'est  que  fort  rarement  en  rapport  avec 
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la  force  de  la  vigne;  la  nature  a  résenré  les  terrains  secs  et 
légers  pour  la  vigne  ;  les  terres  fertiles  pour  les  moissons  ^ 

Les  terres  fortes  et  argileuses  ne  sont  pas  propres  à  la  culture 
de  la  vigne  ;  les  racines  ne  peuvent  s'étendre  et  se  ramifier 
convenaJ)lement  dans  un  sol  gras  et  serré;  la  facilité  avec 
laquelle  les  couches  d'un  tel  sol  se  pénètrent  d'eau,  l'opiniâ- 
treté avec  laquelle  elles  la  retiennent,  y  nourrissent  un  état 
permanent  d'humidité  qui  pourrit  la  racine  et  détermine  un 
état  de  souffrance  suivi  bientôt  d'une  destruction  assurée.  • 

Il  y  a  des  terres  profonde  et  substantielles,  non  argileuses^ 
où  la  vigne  est  caltivée  avec  succès;  mais,  dans  ces  terrains, 
la  force  de  végétation  nuit  à  la  qualité  du  fruit,  qui  mûrit 
difficilement  et  donne  un  vin  sans  force  et  sans  parfum. 
Comme,  dans  ce  cas,  l'abondance  supplée  à  la  qualité,  il  peut 
être  avantageux  de  cultiver  la  vigne  dans  des  sols  de  ce  genre, 
pour  en  obtenir  des  vins  très-ordinaires,  destinés  à  la  bois- 
son des  travailleurs,  ou  à  être  soumis  à  la  distillation.  Il  arrive 
même  quelquefois,  comme  sur  les  bords  de  la  Loire  et  du 
Cher,  que  l'on  cherche  encore  à  augmenter  cette  abondance 
de  production  par  l'action  de  la  fumure. 

Les  terrains  humides^  de  quelque  nature  qu'ils  soient,  ne 
sont  pas  propres  à  la  culture  de  la  vigne.  Si  le  sol,  sans  cesse 
humecté,  est  de  nature  grasse,  la  plante  y  languit,  se  pour- 
rit et  meurt;  si,  au  contraire,  le  terrain  est  ouvert  et  léger,  la 
végétation  peut  y  être  belle  et  vigoureuse,  mais  le  vin  qui  en 
proviendra  ne  peut  pas  manquer  d'être  aqueux,  faible  et  sans 
bouquet. 

Le  terrain  calcaire  est,  en  général,  propre  à  la  vigne; 
aride,  sec  et  léger;  il  présente  un  support  convenable  à  la 
plante  \  Teau,  dont  il  s'imprègne,  circule  et  pénètre  librement 
dans  toute  la  couche  ;  les  nombreuses  ramifications  des  ra- 
cines la  pompent  par  tous  les  pores  et,  sous  tous  ces  rapports, 
le  sol  calcaire  est  très-propre  à  la  vigne.  En  général,  les  vins 

^  C'est  la  même  idée  qa*exprimait  le  poète  latin,  cité  avec  complaisance  par 
Gbaptal  : 

Hic  segetes,  ilUe  veniant  felicius  uTtt... 
Nec  vero  terris  ferre  omnes  omnia  possnnt  : 
Nascontar  stériles  saxosis  montibus  orni  ; 
Littora  myrtetis  letissima  :  denique  apertos 
Bacchus  amat  colles... 

VinaiLB,  Géorg^ 
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récoltés  sur  le  calcaire  sont  spiritueux  ;  la  culture  est  d'autant 
plus  facile,  que  la  terre  est  légère  et  peu  liée.  D'ailleurs,  il 
est  à  observer  que  ces  terrains  arides  paraissent  exclusivement 
destinés  pour  la  vigne  :  le  manque  d'eau,  de  terre  végétale  et 
d'engrais,  repousse  jusqu'à  Tidée  de  toute  autre  culture. 

£n  Champagne,  les  terrains  propres  à  la  vigne  reposent,  en 
général,  sur  des  bancs  de  craie.  La  vigne  y  vient,  à  la  vérité, 
lentement  ;  mais,  une  fois  enracinée  ou  établie,  elle  y  prospère 
et  s'y  maintient  avec  avantage.  La  cbaleur  atmosphérique 
s'y  trouve  tempérée  et  modifiée  par  le  sol. 

Il  est  des  terrains  encore  plus  favorables  à  la  vigne  :  ce  sont 
ceux  qui  sont  à  la  fois  légers  et  caillouteux:  la  racine  se  glisse 
aisément  dans  un  sol  que  le  mélange  d'une  terre  légère  et 
du  caillou  arrondi  rend  très-perméable  ;  la  couche  de  galets 
qui  couvre  la  surface  de  la  terre  la  défend  de  Tardeur  dessé- 
chante du  soleil  ;  et,  tandis  que  la  tige  et  le  raisin  reçoivent 
la  bénigne  influence  de  cet  astre,  la  racine,  convenablement 
abreuvée,  fournit  les  sucs  nécessaires  au  travail  de  la  végé- 
tation. Ce  sont  des  terrains  de  cette  nature  qu^on  appelle 
terrains  cailkmteux^  pays  de  grès,  vignobles  pierreux^  sablon- 
neux^ etc. 

Les  terres  vulcanisées  fournissent  encore  des  vins  délicieux. 
Dans  plusieurs  parties  du  midi  de  la  France,  les  vins  les  plus 
estimés  et  les  plus  capiteux  proviennent  de  vignes  plantées 
dans  des  débris  de  volcans.  Ces  terres  vierges,  longtemps 
travaUlées  par  les  feux  souterrains,  nous  présentent  un  mé- 
lange intitae  de  presque  tous  les  principes  terreux,  et  leur 
tissu,  à  demi  vitrifié,  décomposé  par  l'action  combinée  de 
l'air  et  de  l'eau,  fournit  tous  les  éléments  d'une  bonne  végé- 
tation. Les  vins  de  Tokay,  les  meilleurs  vins  d'Italie,  le  la- 
eryma-christi  fournissent  la  preuve  de  ce  fait. 

Il  est  des  points  où  le  granit  ne  présente  plus  son  caractère 
habituel  de  dureté  et  d'inaltérabilité,  mais  où  il  est  pulvéru- 
lent et  n'offre  à  l'œil  qu'un  sable  sec  plus  ou  moins  grossier  : 
c'est  dans  ces  débris  que,  en  plusieurs  contrées  de  la  France, 
on  cultive  la  vigne  et,  lorsqu'une  exposition  favorable  con- 
court à  en  aider  Taccroissement,  le  vin  y  est  de  qualité  su- 
périeure :  le  fameux  vin  de  l'Ermitage  se  récolte  dans  de 
semblables  débris,  dans  lesquels  on  trouve  à  la  fois  cette 
légèreté  de  terrain  qui  permet  aux  racines  de  s'étendre,  à 
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Teau  de  a'infiltrer^  à  Tair  de  pénétrer^  et  cette  couche  caillou- 
teuse qui  modère  et  arrête  les  rayons  du  soleil. 

Les  meilleurs  vignobles  du  Bordelais  sont  établis  sur  un  sol 
caillouteux,  graveleux,  très«léger.  En  général,  toute  terre  lé  - 
gère,  poreuse,  fine  et  friable,  est  propre  à  la  culture  de  la 
vigne  et  produit  du  bon  vin.  En  Bourgogne,  la  terre  noire  ou 
rouge,  légère  et  friable,  est  réputée  la  meilleure. 

En  résumé,  la  vigne  peut  être  cultivée  avanlageuseroent 
dans  une  grande  variété  de  terrains  ;  elle  peut  même  être  con- 
sidérée comme  indifférente  à  la  nature  intrinsèque  du  sol, 
pourvu  qu*il  soi  léger,  bien  divisé,  sec,  recevant  et  filtrant 
Teau  avec  facilité.  La  vigne  craint  surtout  les  terres  humides, 
fortes  et  argileuses,  et  la  première  condition  à  rechercher 
pour  rétablissement  d'une  vigne  repose  sur  la  porotiié  du  sol. 
Quant  à  la  fertilité  du  terrain^  elle  ne  doit  être  recherchée 
que  si  Ton  veut  sacrifier  la  qualité  à  la  quantité. 

iBflaeaee  die  l'exp^sItloB  mi»  !•  rslsls.  — »  11  ne  suffit  pas 
^ne  le  climat,  la  culture  et  le  sol  soient  identiques  pour  ob- 
tenir des  vins  de  qualité  semblable,  avec  le  même  cépage^  et 
l'exposition  a  sur  la  vigne  une  influence  énorme.  Les  pro- 
duits récoltés  au  sommet,  au  milieu  ou  au  bas  d'une  colline, 
varient  beaucoup  entre  eux,  et  ils  diffèrent  encore  selon  que 
les  vignes,  plus  ou  moins  élevées,  sont  dirigées  vers  le  midi 
ou  le  nord,  le  levant  ou  le  couchant...  Le  sommet  découvert 
é^ine  hauteur  reçoit  l'impression  de  tous  les  changements  et 
de  tous  les  mouvements  qui  se  produisent  dans  l'atmosphère  ; 
les  vents  y  fatiguent  la  vigne  ;  les  brouillards  y  portent  une 
action  plus  constante  et  plus  directe  ;  la  température  y  est 
plus  variable  et  plus  froide  ;  les  gelées  blanches,  si  funestes  à 
la  vigne,  y  sont  plus  fréquentes  ;  toutes  ces  causes  réunies 
fout  que  le  raisin  y  est,  en  général,  moins  abondant,  qu'il 
parvient  plus  péniblement  et  incomplètement  en  maturité,  et 
que  le  vin  qui  en  provient  a  des  qualités  inférieures  A  eelui 
que  fournit  le  fiane  de  la  colline,  dont  la  position  écarie 
l'effet  funeste  de  la  [^upart  de  ces  agents.  La  base  de  la  col-- 
Une  offre,  à  son  tour,  de  très-graves  ineonvénients.  Sans 
doute  la  fraîcheur  constante  du  sol  y  nourrit  une  vigne  vigou- 
reuse ;  mais  le  raisin  n'y  est  jamais  ni  aussi  sucré,  ni  ausei 
agréablement  parfumé  que  vers  la  région  moyenne  ;  l'air  qui 
y  est  constamment  chargé  d'humidité,  et  la  terre  sans  cesse 
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imbibée  d'eau,  grossissent  le  raisin,  et  forcent  la  végétation 
au  détriment  de  la  qualité  du  fruit. 

L'exposition  la  plus  favorable  à  la  vigne  est  entre  le  levant 
et  le  midi.  Les  coteaux  tournés  vers  le  midi  produisent,  en 
général,  d'excellents  vins. 

Si  les  collines  en  pente  douce,  au-dessus  d'une  plaine,  pré- 
sentent des  expositions  très-favordbles^  il  ne  faut  pas  que  la 
pente  soit  trop  rapide^  car  un  sol  plat  et  un  sol  fortement  in- 
cliné lui  sont  également  contraires  :  si  le  terrain  est  de  bonne 
nature,  léger,  maigre  et  graveleux^  il  faut  encore  que  Teau 
ne  puisse  y  séjourner  ni  pourtant  s'écouler  trop  rapidement. 
Il  faut  qu'une  colline  soit  bien  ouverte^  et  Ton  doit  éviter  les 
▼allons  trop  resserrés,  surtout  au  voisinage  d'une  rivière  qui 
y  entretient  une  humidité  constante.  En  outre,  ces  gorges 
étroites  établissent  des  courants  d'air^  plus  ou  moins  froids^ 
qui  nuisent  à  la  vigne. 

Le  voisinage  d'une  rivière  n'est  cependant  contraire  à  la 
vigne  que  si  elle  coule  dans  un  vallon  très-resserré  ;  il  lui  est 
an  contraire  indifférent,  lorsque  la  colline  est  très-découverte 
et  que  la  vigne  reçoit  le  soleil  sans  obstacle  et  sans  jamais 
être  enveloppée  dans  les  brouillards  qui  se  forment  au-dessus 
des  cours  d'eau  et  se  répandent  dans  le  voisinage. 

L'exposition  du  levant  est  bonne,  mais  moins  que  celle  du 
midi,  parce  que  les  vignes  sont  plus  exposées  à  geler  au  levant. 
Ceci  s'explique  aisément  par  le  passage  subit  d'une  nuit  froide 
à  une  chaleur  brusque,  qui  fond  trop  rapidement  le  givre 
laissé  sur  les  bourgeons...  D'après  des  observations  con- 
ciliantes^ la  meilleure  exposition  serait  celle  du  midi  et  du 
levant;  le  meilleur  sol,  produisant  le  meilleur  vin,  est  toujours 
4  mi-côte ,  et  il  y  a  une  différence  d'un  tiers  dans  la  valeur 
d'une  vigne,  selon  que,  dans  le  même  lieu,  elle  est  exposée 
au  levant  ou  au  couchant.  L'exposition  du  nord  a  été  regardée 
de  tout  temps  comme  la  plus  funeste  :  les  vents  froids  et  hu- 
mides n'y  favorisent  point  la  maturité  du  raisin,  et  la  vigne  est 
sujette  à  geler. 

L'exposition  du  couchant  est  assez  peu  favorable  :  la  terre, 
desséchée  par  la  chaleur  du  jour,  ne  présente  plus,  vers  le 
soir,  aux  rayons  obliques  du  soleil  devenus  presque  paral- 
lèles à  l'horizon,  qu'un  sol  aride  et  dépourvu  de  toute  humi- 
dité :  alors  le  soleil  qui,  par  sa  position,  pénètre  sous  la  vigne 
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et  darde  ses  feux  sur  un  raisin  qui  n'est  plus  défendu,  le  des- 
sèche, réchaufle,  et  arrête  la  végétation  avant  que  le  terme 
de  ^accroissement  et  Tépoque  de  ]a  maturité  soient  survenus. 
D'ailleurs,  la  vigne  exposée  au  couchant  ne  reçoit  le  soleil 
que  pendant  quelques  instants,  de  sorte  que  le  raisin  conserve 
constamment  un  goût  âpre  et  acide^  et  ne  parvient  jamais  à 
honne  maturité.  Cette  exposition  est  d'autant  moins  favorable 
que  le  raisin,  échaufl'é  par  les  derniers  rayons  du  soleil,  passe 
subitement  à  ]a  température  froide  et  humide  de  la  nuit...  On 
peut  constater  les  effets  des  différentes  expositions  dans  un 
terrain  inégal  ;  s'il  est  semé  de  quelques  arbres,  on  peut  voir 
que  les  ceps  abrités  ne  poussent  que  des  tiges  grêles  et  minces, 
peu  fertiles,  dont  les  fruits  n'atteignent  qu'une  maturité  tar- 
dive, inégale  et  imparfaite. 

Si  la  vigne  possède  une  bonne  exposition,  il  faut  que  rien 
ne  puisse  intercepter  les  rayons  du  soleil  de  midi,  qui  est  la 
cause  la  plus  puissante  de  la  formation  d'un  bon  raisin.  Tous 
les  arbres  qui  pourraient  fournir  de  l'ombre  et  épuiser  le  sol 
doivent  être  arrachés,  bien  que  leur  présence  contribue  à  ga- 
rantir les  vignes  des  gelées  tardives.  Les  pêchers  et  les  oli- 
viers sont  moins  nuisibles  que  les  autres  arbres,  mais  ces 
plantations  n'en  sont  pas  moins  un  mal  pour  la  vigne,  à  moins 
que  l'on  ne  recherche  pas  la  qualité  du  produit. 

Ainsi,  l'exposition  la  plus  favorable  est  celle  du  midi  ;  cette 
du  levant  vient  ensuite,  puis  celle  du  couchant,  et  enfin  celle  du 
nord,  qui  est  la  plus  mauvaise  de  toutes.  Â  égalité  de  sol  et 
de  culture,  la  vigne  qui  est  la  mieux  exposée  au  soleil  est  celle 
qui  produira  le  meilleur  vin.  Tous  ces  principes  sont  d'une 
vérité  rigoureuse,  bien  que  certains  faits  semblent  y  faire 
exception,  lorsque  les  qualités  du  sol  et  des  soins  culturaux 
particuliers  viennent  suppléer  au  vice  de  l'exposition. 

Influence  des  saisons  sur  le  raisin.  —  Partant  de  ce  prin- 
cipe que  la  chaleur  est  nécessaire  au  raisin  pour  qu'il  s'enri- 
chisse en  matière  sucrée,  et  que  l'humidité  et  le  froid  sont 
contraires  à  l'obtention  de  ce  résultat,  quelle  que  soit  la  cause 
dont  ils  dépendent,  il  est  clair  que,  même  dans  un  pays 
chaudt  une  saison  froide  et  pluvieuse  produira  le  même  effet 
que  le  climat  du  nord.  Une  année  pluvieuse  entretient  dans 
le  sol  une  humidité  constante  et  maintient  dans  l'atmosphère 
une  température  humide  et  froide;  le  raisin  n'acquiert  ni 
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sucre  ni  parfum,  et  le  vin  qui  en  provient  est  faible  et  insipide, 
n  se  conserve  difficilement  :  la  petite  quantité  d'alcool  qu'il 
renferme  ne  peut  le  préserver  de  la  décomposition  ;  et  la  forte 
proportion  de  ferment  qui  y  existe  y  détermine  des  mouve- 
ments qui  tendent  sans  cesse  à  le  dénaturer.  Il  tourne  au  gras^ 
quelquefois  à  Vaîgre,  Il  contient  beaucoup  d'acide  maligue^  et 
cet  acide  lui  donne  un  goi!kt  particulier  qni  n'est  point  celui 
de  Tacide  acétique,  et  ce  caractère  domine  d'autant  plus  que 
le  vin  est  moins  spiritueux. 

L'influence  de  la  saison  sur  la  vigne  est  telle,  qu^elle  permet 
de  prédire  la  qualité  du  vin.  La  saison  froide  donne  un  vin 
rude  et  de  mauvais  goût  ;  l'année  pluvieuse  fournit  un  vin 
faible,  peu  spiritueux,  quoique  abondant;  il  est  destiné  à  l'a- 
lambic, parce  qu'il  n'est  ni  conservable  ni  agréable  à  boire. 

Les  pluies  tardives,  qui  surviennent  aux  approches  de  la 
vendange,  sont  les  plus  dangereuses,  en  ce  sens  qu'elles  af- 
faiblissent le  suc  du  fruit  et  remplacent  la  qualité  par  l'abon- 
dance. Les  pluies  qui  arrivent  au  moment  de  la  fleur  font 
couler  le  raisin,  tandis  que  celles  qui  tombent  au  moment  de 
l'accroissemenl  du  raisin  sont  très-favorables  au  fruit;  en 
effet,  elles  lui  fournissent  l'eau^  qui  est  le  principal  élément 
de  la  nutrition  végétale  et  le  soutien  le  plus  actif  de  l'organi- 
sation ;  s'il  survient  ensuite  une  période  de  chaleur  soutenue, 
la  qualité  du  raisin  ne  peut  qu'être  parfaite.  La  saison  la  plus 
favorable  au  raisin  est  celle  qui  donne  alternativement  de  la 
chaleur  et  des  pluies  douces  \ 

Les  vents  sont  nuisibles  à  la  vigne  :  ils  dessèchent  les  tiges, 
les  fruits  et  le  sol  ;  ils  produisent,  dans  les  terres  fortes,  une 
couche  compacte,  qui  s'oppose  au  passage  libre  de  l'air  et  de 
l'eau,  et  il  se  produit  ainsi  autour  de  la  racine  une  humidité 
pntride  qui  tend  à  la  corrompre.  La  vigne  craint  donc  les  lieux 
exposés  à  l'action  des  vents,  et  elle  préfère  les  endroits  tran- 
quilles et  abrités,  où  elle  peut  recevoir  l'influence  généreuse 
de  la  chaleur  et  du  soleil. 

Les  brouillards  sont  très-dangereux  pour  la  vigne  ;  ils  sont 

1  Cette  opinion  de  Cbaptal,  fort  juste  au  point  de  vue  de  raccroissement  du 
frail,  ne  pourrait  plus  soutenir  la  discussion  en*  présence  des  affections  qui 
réagissent  sur  la  vigne.  Si  la  condition  cliroatériqne  dont  il  parle  favorise 
raccroissement  du  raisin  sur  une  vigne  saine^  elle  hâte  aussi  le  développement 
des  moisissures  et  de  Yùidium  sur  les  vignes  matades.  N.  B. 
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mortels  pour  la  fleur  et  nuisent  beaucoup  au  fruit*  Outre  qu'ils 
sont  les  véhicules  de  miasmes  putrides  et  dangereux^  ils  dé-* 
posent  sur  la  plante  une  couche  d'humidité  très-facilement 
évaporable,  dont  la  disparition  rapide  détermine  un  brusque 
changement  de  température  :  ils  ont  encore  l'inconvénient 
d'être  souvent  suivis  de  petites  gelées  blanches  d'autant  plus 
nuisibles  que  la  plante  est  humectée. 

Quoique  la  chaleur  soit  indispensable  pour  mûrir,  sucrer  et 
parfumer  le  raisin,  elle  ne  peut  cependant  produire  de  bons 
eifets  que  si  elle  se  trouve  en  équilibre  parfait  avec  l'eau  du 
sol  dont  elle  facilite  l'élaboration  et  qui  fournit  l'aliment  à  la 
plante.  L'année  la  plus  favorable  à  la  vigne  présentera  donc 
un  temps  sec,  chaud  et  tranquille,  au  moment  de  la  floraison; 
des  pluies  douces  favoriseront  la  nutrition  après  la  féconda- 
tion ;  une  chaleur  constante,  sans  brouillards^  aidera  le  dé- 
veloppement du  fruit,  grâce  à  quelques  pluies  légères  qui  ra- 
fraîchiront le  sol  et  le  cep;  enfin,  une  température  sèche  et 
chaude  viendra  produire  et  hâter  la  maturation,  et  se  main- 
tiendra pendant  les  vendanges. 

Inflaeneo  de  Im  oulture  sar  le  raisin.  — Le  terrain  où  croit 
la  vigne  veut  être  souvent  remué  et  ameubli  ;  mais  les  engrais 
lui  sont  nuisibles  et  ils  altèrent  la  qualité  du  raisin*  La  végé<* 
tation  en  est  puissamment  activée,  mais  le  vin  est  moins  bon» 
et  la  qualité  est  meilleure  dans  un  sol  maigre.  Dès  le  temps 
d'Olivier  de  86rres>  il  était  défendu  aux  vignerons  de  Gaillao 
de  fumer  les  vignes  de  peur  de  ravaler  la  réputation  de  leun 
vins  blancs. ,1  Ceux  qui  fument  sacrifient  la  qualité  à  la  quan- 
tités. Les  circonstances  particulières  seules  peuvent  guider 
dans  la  conduite  à  tenir  à  cet  égard. 

Le  fumier  le  plus  favorable  à  la  vigne  paraît  être  la  colom- 
bine  ou  le  fumier  de  la  volaille  ;  les  fumiers  puants  donnent 
un  mauvais  goût  au  vin*  Le  varech  nuit  au  vin,  qui  consei^ve 
Todeur  de  cette  plailte  employée  à  Tétat  frais  ;  si  elle  est  ré- 
duite en  terreau  ou  en  cendres,  elle  est  très-ulile  à  la  vigne  et 
ne  présente  plus  le  même  inconvénient.  Les  engrais  végétaux, 
bien  décomposés,  valent  mieux  pour  la  vigne  que  les  engrais 
animaux. 

Les  amendements,  les  labours  multipliés,  les  mélanges 
déterres,  qui  procurent  l'ameublissement  du  sol,  lui  sont  très- 
avantageux. 
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L'échalassement  est  utile  dans  les  terres  fertiles^  qui  peuvent 
nourrir  des  ceps  rapprochés^  comme  dans  les  pays  froids^  où 
il  faut  profiter  de  tonte  la  chaleur  du  soleil.  Dans  les  climats 
pins  chauds,  on  laisse  ramper  la  vigne  pour  en  soust^aire  les 
fruits  h  l'action  directe  de  la  chaleur  ;  mais  on  relève  les  sar» 
mente  en  faisceau,  lorsque  raccroissement  est  À  son  ievïhe, 
afin  d'atteindre  ia  maturité.  Le  relèvement  n'est  utile  que  dans 
une  eaison  pluvieuse^  dans  un  terrain  gras  et  humide..!  Ail« 
lenrs,  on  effeuille  la  vigne  pour  parvenir  au  même  réëultat^ 
oa  encore^  on  tord  le  pédicule  du  fruit)  oè  qui  se  pratiquait 
déjà  chez  les  anciens,  au  témoignage  de  Pline.  La  vigne  qu'on 
laisse  grimper  sur  les  arhres  produit  beaucoup  de  fruits^  lUdis 
ils  ne  mûrissent  pas  en  même  temps  et  la  récolte  en  est  plus 
diffîoileet  le  vin  de  moins  bonne  qualité. 

Plus  une  vigne  est  âgée,  meilleur  est  le  vin  qu'elle  fournil» 
La  taille  a  aussi  de  puissants  effets  sur  la  nature  du  vin.  Il  est 
d'autant  plusi  abondant  qu'on  laisse  plus  de  ceps  ;  mais  cette 
abondance  nuit  à  la  qu alité i 

En  somme,  pour  obtenir  un  bon  raisin  et  concilier  la  qua- 
lité aveo  la  quantité^  il  faut  travailler  el  diviser  la  terre»  1» 
rendre  poreuse,  Taérer,  la  nettoyer  des  plantes  étrangères»  la 
rendre  perméable  à  Teau»  qui  ne  doit  jamais  y  séjourner,  et 
éviter  de  fumer  ou  d'engraisser  1^  sol»  sinon  aveb  des  engrais 
Tégëtaux  bien  décomposés. 

B.  CtHiurfB  pp^ppem^nî  dite,  «-x  Nous  t^ 'a jouterons  rien  aux 
préceptes  de  Gbaptal,  que  nous  venons  de  reproduire  presque 
en  entier^  et  nous  allons  exposer  sommairement  les  principes 
de  la  culture  de  la  vigne>  tout  en  faisant  connaître  les  règles 
de  pratique  les  plus  avantageuses.  Les  observateurs  attentifs 
partagent  les  opinions  qui  viennent  d'ôli'c  émises  et  les  regar- 
dent comme  représentant  les  bases  vraies  de  la  viticulture. 

Nous  empruntons  à  noire  livre  sur  la  vigne  le  résumé  sui- 
vant des  conditions  cultural^s  à  rcallser  pour  fortifier  la  vigne 
et  en  prévenir  raffaiblmemùnt  progvmifi.t  On  doik^  pour  at' 
teindre  ce  but  : 

!"  Disposer  la  vigmi  dans  un  bon  sol,  en  relation  avec  srt 
nature  ; 

^  Si  l'on  n'a  pas  un  terrain  convenable,  le  corriger  pur  des 
amendements  appropriés  ; 

3*"  Planter  dans  les  meilleures  conditions  pratiques,  quant 
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au  choix  des  chapons  ou  boutures,  des  marcottes  ou  provins, 
quant  à  l'époque  de  l'opération,  à  la  profondeur  et  à  Tincli- 
naison,  enfin,  quant  à  l'espace  à  laisser  entre  les  plantes  ; 

4^  Exécuter^  en  temps  utile,  les  labours  et  les  façons  con- 
venables ; 

5®  Conserver  à  la  vigne  les  matières  nutritives  ou  excitantes 
qui  lui  sont  nécessaires,  par  l'emploi  rationnel  des  amende- 
ments et  des  engrais  et  par  un  assolement  bien  compris  qui 
évite  l'épuisement  du  sol; 

6°  Lui  procurer  l'accès  de  Tair  et  du  soleil  tout  en  l'abritant 
contre  les  vents  et  les  intempéries  ; 

7*"  Eviter  la  culture  intermédiaire,  épuisante,  des  plantes 
avides  des  mêmes  principes  que  la  vigne  elle-même. 

8*"  Modifier  la  taille  et  en  faire  une  opération  fortifiante,  au 
lieu  d^une  pratique  absurde,  nuisible  toujours,  souvent  mor- 
telle ; 

^  La  compléter  par  le  pincement,  l'ébourgepnnement  et 
les  autres  pratiques  reconnues  avantageuses  ; 

10^  Etablir,  par  tous  moyens,  un  sage  équilibre  entre  la 
souche,  les  parties  souterraines  et  les  portions  aériennes  de  la 
vigne... 

Cette  dernière  idée  est  d'une  importance  capitale  pour  la 
vigne,  qui  est  une  plante  aérienne,  une  liane^  et  elle  ne  peut 
pas  vivre  lorsqu^on  ne  lui  laisse  pas  une  quantité  de  feuilles 
proportionnée  à  son  âge,  à  la  force  et  au  nombre  de  ses  ra* 
cines,  à  la  qualité  du  sol  sur  lequel  elle  vit.  Cela  résulte  clai- 
rement et  forcément  des  fonctions  d'exhalation  et  d'absorp- 
tion dont  nous  avons  parlé  dans  la  première  partie  de  cet 
ouvrage*,  et  de  cette  nécessité  d'équilibration  fonctionnelle 
qui  domine  les  actes  de  la  nature  entière. 

Les  conséquences  pratiques  de  ce  principe  sont  faciles  à 
saisir  :  1°  plus  une  plante,  située  dans  un  bon  sol^  aura  de 
racines  vigoureuses,  plus  il  faut  lui  conserver  de  feuilles, 
pour  suffire  à  l'exhalation,  au  rejet  du  trop-plein;  2""  une 
plante  vigoureuse,  dans  un  mauvais  sol,  a  besoin  de  plus  de 
feuilles  encore,  pour  suffire  à  l'exhalation  et  suppléer  à  la  nu- 
trition par  l'absorption  ;  3**  une  plante  vieille,  à  chevelu  abon- 
dant, a  besoin  de  plus  de  feuilles  qu'une  plante  jeune  ;  4®  une 

»  Voir  Première  ^rtie y  vol.  !•»,  p.  101  ctsuiv. 
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plante  a  un  besoin  de  feuilles  d'autant  plus  considérable 
qu'elle  est  malade,  que  ses  racines  fonctionnent  mal  et  sont 
placées  dans  un  sol  ingrat. 

Ce  principe  est  la  condamnation  formelle  de  la  taille  sévère, 
du  pincement  exagéré  et  du  retranchement  immodéré  des 
parties  aériennes,  qui  est  une  cause  puissante  de  débilita- 
tion. 

Choix  et  préparation  du  soL  —  D'après  ce  qui  a  été  exposé 
tout  à  l'heure^  le  choix  du  sol  destiné  à  la  vigne  sera  déter- 
miné par  la  perméabilité  des  couches,  par  l'exposition  et  la 
pente,  plutôt  encore  que  parla  nature  chimique  du  terrain. 

«  En  général,  dit  le  docteur  Roques,  les  vignes  ne  sont  pas 
difficiles  sur  le  choix  du  terrain  ;  mais  la  saveur  et  la  qualité 
des  fruits  varient  suivant  l'exposition  et  la  nature  du  sol.  Les 
terres  légères,  un  peu  crétacées,  rendent  la  vigne  plus  hâtive, 
ses  fruits  plus  précoces^  plus  parfumés.  Dans  les  rocailles 
schisteuses  et  un  peu  terreuses,  les  mêmes  variétés  auront 
encore  une  excellente  saveur,  un  bouquet  très-agréable,  mais 
d'une  qualité  différente..  Les  terrains  volcaniques  donnent  des 
vins  délicieux^  les  meilleures  vignes  d'Italie  sont  plantées 
dans  les  débris  des  volcans. 

c  Cette  plante  aime  les  coteaux  exposés  au  midi  et  à  l'est  ; 
elle  prospère  également  dans  toutes  les  plaines  abritées  du 
Midi,  et  au  fond  des  vallées.  Le  territoire  du  Médoc  est  en 
plaine,  ainsi  que  bon  nombre  d'excellents  cantons  de  la  Bour- 
gogne et  du  Languedoc;  mais  ces  plaines  sont  parfaitement 
exposées,  sous  un  ciel  presque  toujours  pur,  et  les  vignes  y 
sont  plantées  en  ceps  espacés^  disposition  singulièrement  fa- 
vorable à  la  maturité  du  raisin.  » 

Lorsqu'on  a  fait  choix  d'un  terrain  et  d'une  exposition,  la 
préparation  du  sol  appelle  les  premiers  soins.  On  devra  s'as- 
siu*er  de  la  perméabilité  du  sous-sol  et  Tassainir.  Pour  cela, 
on  creusera,  dans  le  sens  des  pentes,  des  tranchées  de  80  cen- 
timètres à  I  mètre  de  profondeur  sur  1  mètre  de  largeur  ;  la 
profondeur  devra  atteindre  au  moins  la  couche  perméable.  La 
distance  entre  les  tranchées,  de  milieu  en  milieu,  variera  de 
de  2  à  3  et  même  4  mètres,  selon  la  forme  que  l'on  se  pro- 
pose d'adopter.  En  général,  les  rangées  doivent  être  d*autant 
plus  espacées  que  le  sol  est  moins  riche;  leur  écartement  sera  de 
2  mètres  au  moins  dans  les  meilleures  terres  et  les  ceps  seront 
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toujours  placés  nu  moini  à  1  mbtre  et  demi  sur  les  rangées  '. 

Bn  creusant  les  tranotiées)  on  met  à  part  les  pierres,  la 
terre  du  fond  et  celle  de  la  surface.  Quand  on  a  atteint  la 
couche  perméable^  on  rejette  les  pierres  dans  le  fond  pour 
former  drainage^  puis  la  terre  de  la  superficie  et  enfin,  la 
terre  de  fond.  On  pourvoit  ainsi  à  la  perméabilité  du  so)$  ainsi 
qu'à  la  nourriture  des  racines  profondes,  tout  en  mettant 
obstacle  ati  développement  des  racines  gourmandes  sapei^fi- 
cielles. 

Il  ne  convient  pas  de  fumer  le  fond  ou  le  milieu  des  tran*' 
cbées  ;  cette  mesure  ne  sert  qu'à  dépenser  de  l'argent  en 
pure  perte^  puisque  Tengrais  est  entraîné  dans  le  sol  par  les 
eauxé  Tout  au  plus,  pourrait-on  admettre  une  fumure  super-- 
ficielle  ù  8  ou  40  centimètres,  lorsque  les  plantes  seraient 
bien  enracitiées. 

Si  le  sous'Rol  est  perméable,  on  peut,  ne  défoncer  qu'à  00 
ou  60  ceniimètred.  Pour  cela4  ce  qui  sort  de  la  seconde  tran-* 
chée  sert  A  remplir  la  première  comme  il  vient  d'ôtre  dit,  et 
ainsi  de  suite,  jusqu'à  la  dernière  tratiohëe^  qui  reçoit  la  terre 
de  la  première. 

Si  l'on  plante  en  quinconce,  ou  si  l'on  s'ObStltie  à  planter 
les  ceps  A  courte  distance,  il  faut  défoncer  partout.  On  com- 
prend que,  dans  le  cas  des  ratigées,  les  espaces  intermédiaire^ 
seront  défoncés  plus  tArd  lorsqu'il  s'Agira  de  renouveler  la 
vigne  par  le  prtJvigUAge  ou  les  boutures.  DAns  les  vieilles  vi* 
gnes  où  l'on  a  des  vides  A  regarnir,  il  fAut  défoncer  lA  place 
où  l'on  Veut  planter  ou  provigner;  mais  il  Serait  préférable  de 
renouveler  cts  vignes  progressivement  et  par  rAngéi?s,  afin 
d'arriver  à  Tassainissement  ettlier  des  ^Jonches  profonde». 

Ce  dëfoticement  du  sol  est  urie  opération  d'arrlère-saison  ou 
d'hiver.  On  doit  l'exécuter  par  un  temps  sec  et  assez  longtemps 
avant  la  plAnlation  pour  que  la  terre  puisse  se  lasser  et  dé' 
tmire  les  vides  qui  favorisent  la  production  des  moisissures  sur 
les  racines.  Ce  travail  est  le  plus  Important  rëlutivement  à  la 
prépAratiou  du  sol,  puijtqu'll  est  la  condition  Ihdlspensable  de 
l'assainissement;  on  le  complète  par  les  artiendeménts  conve- 
nables, s'il  y  a  Heu. 

Choix  du  ûépage.  -^  Multiplication .  ^^Semiê.  —Plantation.  — 

i  rtote  Sur  la  culture  dé  la  vigne. 
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Provignage,  — •  La  nature  da  cépage  à  choisir  doit  être  subor^ 
donnée  à  des  conditions  essentielles  que  nous  nous  contente* 
terons  d'indiquer.  Il  faut,  avant  tout,  que  la  variété  choisie 
puisse  mûrir  aisément  dans  les  circonstances  climatériques 
moyennes  du  lieu  où  Ton  veut  la  planter.  Cette  variété  doit 
être  fertile  autant  que  possible,  ôt  la  nature  dés  fruits  appro- 
priée au  but  à  atteindre.  Leur  richesse  en  stÀûre  répondra  de  la 
teneur  du  vin  en  alcool;  leur  parfum  fournira  Vàrome,  en 
sorte  que,  pour  un  sol  donné  y  le  viticulteur  doit  et  peut  pré- 
voir les  résultats  à  obtenir  par  telle  ou  telle  variété  connue. 
Pourvu  que  la  condition  de  maturité  soit  tranchée  par  Tatlir- 
mation,  la  vigne  présente  une  faculté  précieuse,  qui  est  de 
snpporter  aisément  racclimatation* 

La  vigne  se  multiplie  facilement  de  grainss^  par  boutures^ 
par  marcottes  ou  provins  et  par  la  greffe. 

Les  semis  de  vignes  nous  paraissent  trop  négligés  on 
France  ;  ce  mode  fournit,  en  effet,  des  modifications  de  type, 
des  gainsy  dont  Timportance  peut  devenir  oonsidérablci 

Pour  semer  la  vigne  avec  fruit,  il  faut  prendre  les  pépins 
des  grappes  qui  ont  été  hybridées,  bâtardées  par  le  voisinage 
d'autres  espèces.  On  peut  même,  comme  pour  les  animaux,  * 
combiner  les  qualités  à  reproduire^  en  rapprochunt  des  es- 
pèces ou  des  variétés  qui  présentent  certains  avantages  no- 
toires... On  stratifié  les  graines  avec  du  sable  et,  après 
l'hiver,  oti  les  sème  en  pépinière. 

Le  jeune  plant  est  levé  à  un  an  et  replanté  à  15  centimètres 
d*écartement.  On  le  pince  à  huit  feuilles  et  l'on  ébourgeonne. 

La  troisième  année  exige  une  transplantation  nouvelle  à 
.50 Centimètres;  on  taille,  on  pince  et  on  ébourgeonne  comme 
il  sera  dit  pour  les  boutures.  Lorsqu'on  a  vu  le  fruit4  on  con- 
serve ou  Ton  détroit,  selon  la  valeur  du  produit;  s'il  présente 
des  qualités  utiles,  on  le  transplante  à  bonne  distance  et  Ton 
emploie^  pour  le  multiplier,  les  boutures  données  par  la  taille 
ou  le  provignage« 

Les  boutureSi  que  Ton  appelle  aussi  chapons  et  erossettes  en 
différents  pays>  sont,  pour  la  plupart  du  temps,  des  sarments 
bien  aoûtés^  retranchés  par  la  taille,  qui  en  fournit  autant  que 
Ton  peut  en  désirer.  Gomme,  en  général^  une  corne,  qui  a 
produit  (rois  ou  quatre  fiagcs,  doit  être  rabattue  sur  Tinfé- 
rienre,  destinée  a  servir  de  corne  à  son  tour,  chaque  corne 
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peut  donner  tous  les  ans  deux  ou  trois  boutures,  en  sorte  que 
la  taille  d'une  seule  vigne  peut  en  procurer  un  nombre  très- 
considérable. 

Il  se  présente  ici  deux  circonstances  :  ou  la  plantation  ne 
doit  se  faire  qu'au  printemps,  ou  elle  se  fait  à  Tépoque  même 
de  la  taille.  Dans  le  premier  cas,  les  deux  ou  trois  sarments 
produits  par  la  taille  et  destinés  à  servir  de  boutures  sont  sé- 
parés de  manière  à  leur  conserver  un  morceau  du  vieux  bois 
qui  tient  au  talon  ;  par  suite  de  cette  précaution,  on  est  sûr 
que  le  talon  lui-même,  d'où  l'on  espère  voir  sortir  le  principal 
faisceau  de  racines,  ne  sera  pas  exposé  à  la  décomposition. 
On  choisit  les  boutures  dont  le  bois  est  le  plus  beau  et  les  yeux 
volumineux  ;  on  les  réunit  en  paquets  de  cinquante  et  on  les 
met  au  cellier  ou  à  la  cave,  à  l'abri  de  la  gelée.  U  faut  les 
mouiller  deux  fois  par  semaine.  Nous  nous  sommes  mieux 
trouvé  de  les  mettre  en  jauge  en  les  enfouissant  jusqu'au- 
dessus  du  troisième  œil. 

Vers  le  mois  d'avril,  au  moment  de  planter,  on  sépare  le 
vieux  bois,  on  conserve  avec  soin  le  talon  qu'on  rafraîchit  ;  on 
rabat  sur  le  sixième  œil,  et  Ton  met  dans  l'eau  pendant  vingt- 
quatre  heures. 

Si  l'on  plante  aussitôt  après  la  taille,  on  prépare  les  bou- 
tures à  mesure  que  la  taille  les  fournit;  nous  regardons  ce 
mode  comme  le  plus  avantageux. 

Les  boutures  se  plantent  en  place  ou  en  pépinière*  Nous  pré- 
férons le  premier  mode  qui  fait  gagner  un  an.  Nous  supposons 
que  les  tranchées  ont  été  bien  défoncées  et  que  la  terre  a  été 
bien  préparée  ;  s'il  s'agit  de  boutures  non  enracinées,  nous 
les  plantons  au  plantoir,  en  hgne  droite,  à  la  distance  conve- 
nable. Les  boutures  enracinées  exigent  remploi  de  la  houe,  à 
l'aide  de  laquelle  on  creuse  une  petite  fossette.  On  plante  les 
boutures  à  la  profondeur  moyenne  de  25  centimètres,  qui 
répond  à  l'entre-nœud  entre  le  troisième  et  le  quatrième 
nœud,  et  la  plupart  des  praticiens  adoptent  une  inclinaison 
plus  ou  moins  grande  que  nous  ne  voudrions  pas  voir  dépasser 
45  degrés,  dans  le  cas  où  l'on  n'adopterait  pas  la  plantation 
perpendiculaire  au  sol,  qui  est  la  plus  simple  et  la  plus  com- 
mode. En  ne  dépassant  pas  la  profondeur  de  25  centimètres, 
on  obtient  pour  résultat  de  forcer  le  développement  des  ra- 
cines du  talon,  véritables  nourricières  de  la  jeune  plante,  sans 
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condamner  à  la  dessiccation  celles  qui  doivent  sortir  des  nœuds 
supérieurs. 

La  question  de  Tëcartement  des  ceps  est  capitale,  car  la 
vigne  est  une  plante  traçante  après  le  premier  âge^  si  elle 
provient  de  semis,  et  toujours,  lorsqu'elle  a  été  plantée.  Or 
il  faut  à  une  plante  d'autant  plus  de  place  qu'elle  doit  vivre 
plus  de  temps  dans  un  sol,  que  ce  sol  est  plus  mauvais  et  que 
cette  plante  est  traçante.  Si  la  vigne  n'est  qu'aérienne,  il  lui 
faut  beaucoup  d'espace  pour  le  développement  de  ses  bran- 
ches ;  si  elle  est  surtout  traçante,  il  lui  faut  beaucoup  d'espace 
pour  le  développement  de  ses  racines.  La  conséquence  est 
absolue...  La  place  à  occuper  par  la  feuille  d'une  vigne  faite 
doit  être  la  règle. 

La  culture  en  écbalas  demande  un  écartement  de  1^,50 
entre  les  plants  ;  celle  en  éventail  veut  3"^,50  à  4  mètres  ;  celle 
en  cordons,  4»,50,  et  celle  en  cônes,  2  mètres,  en  tenant 
compte  de  50  centimètres  d'écartement  pour  le  passage  et 
l'aération.  Il  y  aura,  par  hectare,  9,900échalas,  i,250àf  ,500 
éventails,  1,000  à  1,250  cordons  ou  2,500  cônes,  en  mettant 
2  mètres  de  distance  entre  les  rangées.  Cet  écartement  force 
la  production  au  triple  des  produits  de  la  méthode  habi- 
tuelle. 

Voici  le  mode  de  plantation  à  suivre  pour  les  boutures  à 
mettre  dans  les  tranchées  préparées.  On  porte,  sur  le  milieu 
de  la  tranchée,  un  cordeau  qui  est  fixé  aux  deux  extrémités 
par  un  piquet,  afin  d^agir  plus  régulièrement.  Une  baguette 
dont  la  longueur  est  égale  à  l'écartement  des  ceps  donne  le 
point  de  plantation  où  l'ouvrier  enfonce  son  plantoif,  verti- 
calement ou  sous  l'angle  de  45  degrés,  à  la  profondeur  con- 
venable. Il  place  la  bouture  dans  le  trou,  jusqu'au-dessus  du 
troisième  ou  du  quatrième  œil,  puis,  il  y  fait  tomber  une  poi- 
gnée de  terre  fine,  sur  laquelle  il  verse  un  peu  d'eau  pour 
l'agglutiner  au  chapon,  et  il  achève  de  remplir  le  trou  avec 
de  la  terre,  sans  qu'il  soit  besoin  de  la  tasser.  Lorsqu'il  a 
fini  une  rangée,  il  passe  à  la  suivante,  pour  laquelle  il  a  la 
précaution  de  planter  chaque  bouture  vis-à-vis  le  milieu  de 
l'espace  occupé  par  deux  boutures  de  la  rangée  précédente. 
La  plantation  en  quinconce  qui  en  résulte  est  la  plus  favo- 
rable de  toutes  à  l'aération  des  ceps  et  à  la  maturation  des 
fruits.  Après  la  plantation,  on  relève  la  terre  autour  de  la 
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pièce,  etTon  n'y  entre  plus  que  pour  les  façons  et  les  labours. 

Un  nuire  mode  de  mulliplicatioii  ou  plutôt  de  reproduction 
et  de  rajeunissement  de  la  vigne  consiste  dans  le  marcottage 
ou  provignage,  qui  a  l'avantage  d'être  promptement  à  fruit» 
souvent  même  dès  Tannée  de  la  plantation-  Cela  vient  de  ce 
que  le  provin  n'est  qu'un  plant  déjà  tout  enraciné,  tenant 
encore  à  la  souche  par  le  talon,  qui  lui  sert  de  racines 
principales  profondes.  Les  racines  nouvelles,  développées 
aux  nœuds  enfouis^  lui  apportent  un  surcroît  de  nourriture,  à 
l'aide  duquel  sa  fécondité  est  à  peu  près  assurée.  En  ce  qui 
concerne  l'époque  du  provignage,  tout  Timportant  consiste  à 
pratiquer  l'opération  entre  Taoût  du  bois  et  la  pousse  des 
bourgeons. 

Il  y  a  deux  méthodes  manuelles  pour  pratiquer  le  provi- 
gnage, selon  que  Ton  a  affaire  à  une  vigne  bas$ê,  en  écfaalas,  en 
éventail  ou  en  cône,  ou  bien  h  une  vigne  haute.  Dans  le  cas 
des  vignes  basses^  on  réserve  à  la  taille  d'avant  le  provignage 
une  ûage  que  l'on  ne  pince  qu'à  là  longueur  nécessaire  pour 
qué^  couchée  en  terre,  elle  aille  sortir  de  deux  ou  trois  yeux 
hors  du  sol^  an  point  qui  lui  est  assigné,  soit  environ  4  mètre 
au  moim  de  la  souche.  Lors  de  la  plantation,  on  supprime 
tous  les  yeux,  à  ^exception  de  ces  deux  ou  trois  de  Pextré* 
mité)  nous  avons  remarqué,  par  expérience,  que  celte  sup- 
pression fovorise  le  développement  des  nouvelles  racines, 
pourvu  que  l'on  enduise  les  petites  plaies.  On  taiUe  oblique* 
ment  au-dessus  du  dernier  bouton  conservé,  et  Ton  recouvre 
la  taille  d'un  enduit.  Cela  fait,  on  fait  une  petite  fosse  de 
30  centimètres  de  profondeur,  depuis  le  pied  de  la  souche 
jusqu'au  point  de  sortie  du  provin,  et  l'on  a  soin  de  mettre 
d'un  côté  la  terre  de  la  surface  et  de  Tautre  cellç  du  fond. 
Lorsque  la  fossette  est  creusée,  on  y  fait  retomber  une  partie 
de  la  terre  de  la  superficie^  on  couche  le  provin  sur  cette 
terre,  puis  on  le  recouvre  de  ce  qui  en  reste  et,  par-dessus, 
on  jette  la  ferre  qui  a  été  tirée  du  fond.  L'extrémité  du 
provin,  qui  porte  les  yeux  conservés,  sort  de  terre  obliquement 
sur  l'angle  de  45  degrés  envirtm.  On  pince  et  l'on  ébour* 
geonne  lorsque  les  flages  sont  bien  développées. 

Si  la  vigne  est  haute,  on  rabat,  à  la  taille,  une  des  cornet 
au  plus  bus  possible.  On  conserve  une  seule  flage  de  cette 
eorne^  et  on  lui  laisse  atteindre  la  hauteur  nécessaire;  mais 
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il  faut  souvent  provigner  Tannée  suivante  une  des  pousses  de 
ce  proviu  pour  arriver  à  ia  distance  nécessaire 

En  ne  laissant  à  la  taille  que  la  corne  inférieure,  et  taillant 
à  trois  yeux,  on  peut  sevrer  on  détacher  la  marcotte  de  la 
souelie-mère  ;  nous  préférons  cependant  ne  faire  cette  opéra- 
tion qu'à  la  deuxième  année.  Pour  cela,  on  choisit  un  temps 
sec-,  en  décembre,  vers  Tépoque  de  la  taille  ;  on  déchausse  le 
provin  du  côté  de  la  souche  jusqu'aux  premières  racines.  On 
coupe  obliquement  au-dessous,  en  prenant  garde  de  ne  pas 
blesser  ce  faisceau  radicellairc,  puis  l'on  recouvre  la  plaie  et 
l'on  remet  la  terre.  La  branche  de  la  souche -mère  est  rabattue 
à  un  œil  ou  deux  yeux  tout  au  plus,  si  elle  ne  doit  pas  être 
arrachée. 

Labouré  ei  façon»  utiles  â  la  vigne.  —  Les  labours  exigés  par 
la  vigne  sont  au  nombre  de  deux  ;  le  premier  Ée  fait  avant  que 
la  sève  soit  en  mouvement  et  le  second  a  lieu  après  la  fleur. 
On  doit  y  ajouter,  à  Tarri ère-saison,  après  la  vendange,  un 
ratissage  ou  binage  superficiel  qui  a  pour  but  de  di^truire  les 
mauvaises  herbes  et  le  déehaussemeni,  qui  se  fait  avants  ou 
mieux  après  la  taille,  en  décembre  ou  janvier. 

Les  divers  travaux  exigés  par  la  vigne  faite  seront  avanta- 
geusement groupés  dans  Tordre  suivant,  en  tenant  compte 
des  modifications  exigées  par  le  climat  : 

Décembre-janvier  :  taille,  déchaussement  et  enlèvement 
des  racines  gourmandes  superlicielles. 

Février-avril  :  application  des  amendements  et  des  engrais, 
premier  lai>our. 

Mai  :  pincement  et  ébourgeonnement,  liage  ou  palissage, 
deuxième  labour  ou  retersage.    . 

Juin-octobre  :  ébourgeonnement  et  biochage  des  gour- 
mands et  des  rabiais  ou  pousses  axillaîres.  Soins  de  propreté. 

Octobre-novembre  :  ratissage  et  destruction  des  mauvaises 
herbes* 

Dans  la  méthode  de  réebalassement,  les  échalas  se  plantent 
en  février  ou  mars,  à  Tépoque  du  premier  labour.  C'est  en- 
core à  ce  moment  que,  dans  les  autres  modes  de  palissage, 
on  vérifie  Tétat  des  supports,  qu'on  les  consolide,  qu'on  les 
répare  et  qu'on  les  remplace  au  besoin. 

Le  premier  labour  a  pour  objet  d*ameublir  la  terre,  pour  la 
rendre  plus  perméable  à  la  chaleur  et  aux  influences  atmo* 
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sphéiiques.Sa  profondeur  varie  selon  celle  à  laquelle  la  vigne 
est  plantée  elle-même,  depuis  10  jusqu'à  !20  et  même  25  cen- 
timètres. Toutes  les  portions  de  la  plate-bande  plantée  en  vigne 
doivent  être  soigneusement  remuées,  en  évitant  d'endom- 
mager toutefois  les  racines.  Cette  opération  doit  être  faite  par 
un  temps  sec,  car  rien  ne  serait  aussi  pernicieux  à  la  vigne 
que  de  la  pratiquer  sur  la  terre  mouillée. 

C'est  par  ce  labour  que  l'on  enterre  les  engrais  et  les  amen- 
dements et  que  l'on  rechausse  la  vigne  déchaussée  après  la 
taille.  En  reculant  cette  façon,  on  retarde  la  pousse  et  Ton  se 
met  à  l'abri  des  gelées  tardives.  Le  labour  doit  porter  à  un 
demi-mètre  au  moins  de  chaque  côté  des  lignes^  et  il  est  exé- 
cuté partout  dans  les  vignes  qui  «ne  sont  pas  cultivées  en  li- 
gnes. Dans  les  terres  fortes,  on  peut  le  retarder  sans  inconvé- 
nient, afin  que  les  pluies  froides  printanières  ne  durcissent 
pas  le  sol  ;  mais  on  peut  l'avancer  dans  les  terres  légères, 
sablonneuses  ou  graveleuses. 

Le  second  labour  ou  retersage  n'est  autre  chose  qu'un  binage 
peu  profond,  de  8  à  iO  centimètres  au  plus,  dont  l'objet 
est  de  détruire  les  mauvaises  herbes  et  d'ameublir  la  surface 
du  sol  que  les  pluies  ont  durci.  U  se  fait  en  temps  humide  dans 
les  graviers  et  les  terres  légères,  en  temps  sec  dans  les  terres 
fortes.  L'époque  de  l'exécuter  commence  aussitôt  après  le 
pincement  et  le  palissage,  mais  il  ne  doit  jamais  être  retardé 
plus  loin  que  la  fin  de  la  floraison. 

Ce  labour  est- il  bien  utile  et  ne  pourrait-il  pas  être  rem- 
placé par  un  simple  sarclage  ?  Pourquoi  aussi  relever  la  terre 
contre  les  ceps  et  creuser  des  fossés  d'entre-lignes,  si  la  terre 
des  rangées  a  été  bien  assainie  ? 

Le  ratissage  ou  sarclage  d'automne  n^est  qu'une  opération 
de  propreté  ;  on  ferait  bien  de  le  renvoyer  après  la  chute  des 
feuilles^  poui*  pouvoir  faire  un  compost  avec  les  mauvaises 
herbes  et  les  feuilles,  stratifiées  avec  de  la  terre,  ce  qui  don- 
nerait un  terreau  excellent,  préférable  à  tous  les  fumiers  du 
monde. 

Dans  le  courant  de  décembre  ou  de  janvier,  après  la  taille, 
on  déchausse  toutes  les  souches  à  la  houe.  Le  déchaussement 
doit  se  faire  à  30  centimètres  au  moins  de  rayon  autour  du 
cep  pris  comme  centre.  La  profondeur  varie  selon  divers  cas  ^ 
mais  que  la  culture  soit  plate  ou  en  billons^  on  se  guide  sur 
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la  profondeur- des  racines  supérieures  qu'il  faut  mettre  tout  à 
fait  à  découvert.  On  coupe  avec  la  serpette  toutes  les  radicelles 
adventices  et  gourmandes  qui  se  sont  produites  au-dessus  de 
ces  premières  racines  ;  on  recouvre  les  plaies  avec  un  mastic 
gras  et  l'on  place  Famendement,  s'il  y  a  lieu^  dans  la  fosse  de 
déchaussement,  qui  ne  doit  jamais  avoir  moins  de  iO  centi- 
mètres de  profondeur.  On  1^  dispose  autour  de  la  souche  en 
évitant  de  la  recouvrir...  Le  déchaussement  est  une  opération 
de  haute  utilité  qui  permet  la  suppression  des  racines  gour- 
mandes superficielles,  force  au  travail  les  véritables  racines 
et  favorise  la  destruction  des  Insectes.  La  suppression  des 
racines  superficielles  empêche  l'épuisement  de  la  couche  su- 
périeure du  sol  et  rend  plus  vigoureuses  les  racines  profondes, 
en  assurant  la  durée  et  la  fécondité  de  la  vigne. 

Le  palissage  de  la  vigne  consiste  à  donner  à  ses  branches 
une  disposition  quelconque^  le  plus  souvent  à  l'aide  d'un 
appui. 

Le  mode  de  palissage  le  plus  ancien  est  Yéckaiassement^  au 
sujet  duquel  nous  ne  pouvons  nous  arrêter,  sinon  pour  dire 
qu'il  est  le  plus  mauvais  de  tous,  en  ce  qu'il  est  le  plus  nui- 
sible à  l'aération.  Une  disposition  plus  moderne  est  le  palis- 
sage en  éventail  contre  des  perches  transversales  ou  des  fils 
de  fer^  ce  qui  place  la  vigne  dans  les  conditions  d'une  treille, 
avec  plus  d'aération. 

Dans  les  deux  modes,  on  peut  disposer  les  ceps  en  carré,  en 
losange,  en  quinconce  ou  en  lignes. 

Le  palissage  en  cordons  n'est  qu'une  extension  de  l'éventail, 
que  Ton  obtient  en  substituant  la  disposition  horizontale  à 
l'inclinaison  normale  et  naturelle  de  45  degrés.  C'est  assez 
dire  que  la  disposition  en  cordons  nous  parait  inférieure  à  l'é- 
ventail, dont  on  peut  tirer  un  parti  excellent,  puisque  Ton 
peut  obtenir  une  moyenne  de  trente-deux  pousses  fertiles  sur 
un  cep  bien  conduit.  Aucune  disposition,  cependant,  ne  nous 
parait  valoir  celle  en  canes  ou  pyramides^  calquée  sur  la  forme 
donnée  à  nos  arbres  à  fruit,  et  par  laquelle  des  résultats  in- 
croyables peuvent  être  obtenus  facilement.  Cette  manière  de 
traiter  la  vigne  est  loin  d'être  nouvelle,  mais  des  expériences 
nous  autorisent  à  la  regarder  comme  la  plus  parfaite  et  la 
plus  productive.  Il  suffît,  pour  arriver  à  la  même  conviction, 
d'agir  comparativement  sur  quelques  ceps  et  de  constater  la 
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possibilité  de  fair^  produire  à  tin  cep  plusieurs  centaines  de 
boUrgiâous  fertiles  sur  une  surface  moyenne  de  4  ittèlres; 
Lbs  principes  rationnels  de  la  taille  font  voir^  d'ailleuts^  que 
lu  vigne  peut  se  prêter  à  toutes  les  formes^  obéir  à  jloutes  les 
e&igenf^esdpourvu qu'elle  trouve  de  l'espace  dansTairet  delà 
nourriture  dans  le  sol; 

Le  pirweniènt  consiste  cssctltiellement  dans  le  retranche* 
ibent  de  Textrémité  des  flages  ou  jeunes  pousses  de  rannée; 
Cette  opération  se  pratique  en  pinçant^  avec  les  ongles  du 
pouce  et  de  l'index,  la  portion  à  enlever  ;  comtne  elle  est  ex- 
trémenient  tendre  et  aqueuse^  le  plus  faible  effort  suffît  pour 
la  détacher.  L'opération  en  elle-même  sera  bien  faite  si,  tout 
en  pinçant  la  jeune  ]^ou8se^  en  la  cotlipânt  avec  les  bngles^  on 
pratique  en  même  teitips  hkîb  légère  torsion,  i{\xi  oblitère  les 
vaisseauk,  hâte  la  cicatHsatioii  et  empêche  la  déperdition  de  la 
sève.  Gbinme  lé  but  du  pincenlent  est  de  fortifier  les  portions 
conservées,  pousses,  feuilles  et  fruits,  de  leur  faire  prendre 
plus  de  vigueur  et  de  volume;  en  cbncentrant  dans  ces  pUr- 
tieÈ  toute  la  sève  qui  aurait  été  employée  inutilement  à  pro- 
duire des  poussée  grêles  d'une  longueur  exagérée^  on  com- 
prend ^nt  cette  opération  doit  être  soumise  à  deft  règles 
rationneiies(  basées  sur  les  principes  de  la  physiologie  vé- 
gétale; 

Sans  entrer  dans  les  détails  des  motifs  du  pinbetnent  et  des 
ftiits  scientifiques  sur  lesquels  il  est  basé,  nous  nous  conteilte- 
rons  ici  de  tracer  les  principes  auxquels  il  est  urgent  de  se 
couformet*  bn  pratique  :  1*"  le  pincenlent  doit  être  calculé 
pour  établir  un  équilibrée  suffisant  entre  la  Peuiile  et  le  reste 
de  1&  plante  ;  ainsi  oii  pincera  plus  sévèrement  sur  une  jbuiib 
plante  que  sur  ûtae  souche  plus  Tieille,  celle-ci  ayant  plus  de 
racines  et  plus  dé  besoins  d'exhalatidn  ;  â®  on  pincera  plus 
icôtirt  dànÂ  les  botines  terres  bi^n  saines^  et  pins  long  dans  les 
terres  maigres,  l'absorption  foliacée  deVant  Suppléer  à  la  pau- 
vreté du  sol  ;  3^  le  pinbement  serajnoins  sévère  sur  un  cep 
qut  aura  produit.  Tannée  précédente^  beaucoup  de  bourgeons 
adventices  aiillaires  après  le  pinbement,  cette  production 
étant  h  preuve  d'un  plu^  grand  besoin  de  feuilles  $  4''  on  doit 
chercher  à  produire,  puis  à  maintenir  l'équilibre  de  force  et 
de  vigueur  entre  les  différentes  branches  du  cep.  Pour  cela, 
on  ^ct  d'abord  les  poussée  qui  s'emportent  (  les  autres  M 
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sont  pincées  que  lorsqu'elles  ont  regagné  le  temps  perdu.  En 
bonne  et  saine  pratique,  les  bratiches  sans  fruit  sont  pincées 
de  la  sixième  à  la  qUineièille  feuille^  selon  le  cas  ;  celles  à 
fruit  sont  raccourcies  à  la  troisième  feuille  au-dessus  de  la 
dernier  grappe  au  plus  et  à  lA  sixième  feuille  au  moins*. •• 
Les  flages  destinées  au  provignage  ne  sont  pincées  que  lors- 
qu'elles ont  atteint  la  longueur  néeesâaire. 

Le  pincement  peut  remédier  aux  effets  désastreux  d'une 
taille  mal  comprise  (  il  fait  grossir  lé  bois  et  les  fraits^  force 
Taoûtage  du  premier  et  la  maturité  des  seconds»  tout  en  for- 
tifiant la  plante  ;  il  s'effectue  avant  la  fleur,  aussitôt  que  les 
grappes  sont  apparentes  ;  mais  on  peut  le  retarder  un  peu 
plus  pour  les  ceps  qui  ne  sont  pas  à  fruits  jusqu'à  ce  que  les 
pousses  aient  atteint  la  longueur  convenable. 

Le  complément  nécessaire  d'un  boa  pincement  se  trouve' 
dans  Vébourgeonnementy  c'est-à-dire  dans  la  suppression  de 
tous  les  bourgeons  inutiles  et  des  pousses  adventices.  Ces  bour- 
geons et  ces  pousses  se  détachent  très-facilement^  lorsqu'on 
les  sépare  d'assez  bonne  heure,  pour  que  les  tissus  ne  soient 
pas  encore  endurcis  au  point  d'insertion  ;  ils  cèdent  alors 
au  moindre  effort  dirigé  de  haut  en  bas  et  leur  enlèvement 
n'est  suivi  d'aucune  perte  de  sève.  L'action  du  grand  air  et  du 
soleil  suffit  pour  oblitérer  les  vaisseaux  en  un  temps  très-court 
et  produire  une  occlusion  complète. 

Le  retranchement  des  bourgeons  adventices  qui  croissent 
à  l'aisselle  des  feuilles  porte,  en  quelques  pays,  le  nom  de 
biochage  ;  on  doit  ébourgeonner  et  biocher  toutes  les  fois  que 
besoin  en  est^  lorsque  le  pincement  a  été  exécuté.  C'est  dire 
que,  à  partir  d\i  pincement  on  doit  f^ire  le  tour  de  la  vigne 
pour  ébourgeonner  et  biocher^  au  mbins  tous  les  dix  ou  douze 
jours. 

Taille  de  la  vi^ae;  —  A.  tôté  des  différents  travaux  et  des 
façons  de  la  vigne,  dont  nous  venons  d'esquisser  rapidement 
les  principes,  vient  se  placer  l'opération  la  plus  grave  que 
l'on  ait  à  faire  fiubir  à  cette  plante,  c'est-à-dire  la  iailiey  qui 
consiste  dans  le  retranchement  d'uile  portion  plus  ou  moins 
considérable  du  bois  produit  dans  Tannée  précédente,  daûs 
le  but  de  rapprocher  de  l'axe  les  pousses  futures  et  de  con- 
centrer les  forces  vives  du  végétal  vers  la  production  du 
fmit. 
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'  <f  Qnoîqae  la  vi^e  puisse  vivre  pendant  un  très-grand 
nombre  d'années,  dit  M.  Baudrimont,  elle  présente  cependant 
le  caractère  des  plantes  bisannuelles  :  elle  ne  peut  porter  des 
fruits  que  sur  un  rameau  poussé  dans  l'année,  mais  il  faut 
que  ce  rameau  provienne  d'un  autre  rameau  âgé  de  deux 
ans.  » 

Malgré  tout  le  talent  du  professeur  bordelais^  cette  dernière 
phrase  contient  une  erreur  que  Tobservation  démontre  jus- 
qu'à l'évidence.  Il  suffît  de  jeter  un  coup-d'œil  sur  la  figure  % 
ci-dessous  pour  se  convaincre  de  ce  fait,  que  les  rameaux  à 
fruit,  les  pousses  de  l'année,  se  développent  sur  le  bois  dtum 
an  seulement  et  non  pas  sur  le  bois  de  deux  ans. 


CFig.  20.) 

Dans  cette  figare,  a  représente  le  point  d'émergence  de  la 
première  grappe  ou  de  la  première  vrille  ;  6,  Textrémité  tron- 
quée de  la  ûage  ;  c,  le  bois  de  l'année  précédente,  ou  d'un 
an  ;  d,  le  bois  de  deux  ans. 

Cette  erreur  est,  en  quelque  façon,  corrigée  par  la  phrase 
suivante,  dont  la  dernière  partie  seulement  nous  parait  peu 
compréhensible 

c  C'est  sur  cette  observation  qu'est  fondée  la  tailk  de  ia  ri- 
gne^  quel  que  soit  le  mode  que  l'on  adopte.  Oh  ne  peut  obtenir 
de  raisin  ni  sur  un  rameau  de  deux  ans  ou  plus  ancien^  ni  sur  un 
rameau  venu  sur  un  autre  rameau  de  l'année  précédente(??;.« 

Le  seul  fait  vrai  dont  on  puisse  partir  pour  baser  la  prati- 
que de  la  taille  consiste  donc  en  ce  que  le  fruit  ne  se  produit 
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que  sur  des  pousses  de  Vannée  courante^  nées  sur  du  bois  d'un 
an  (ou  de  Tannée  précédente),  et  que  ce  fruit  ne  se  développe 
qu'à  partir  du  cinquième  plan  foliacé,  sauf  exception  très- 
rare....  Nous  ne  pouvons  rien  voir  dans  ce  fait,  reconnu  et 
admis  par  la  physiologie  végétale,  qui  autorise  les  étranges 
mutilations  décorées  du  nom  de  taille  de  la  vigne.  Conserver 
du  bois  d'un  an,  fort,  robuste,  sur  une  vigne  arrivée  à  ferti- 
lité ;  en  conserver  autant  que  la  plante  peut  en  supporter, 
en  raison  de  sa  force,  de  l'espace  réservé  à  ses  racines  et  à 
son  aération  :  tel  est  le  principe  fondamental  qui  doit  guider 
le  vigneron,  puisque  c'est  sur  ce  bois  seulement  que  se  déve- 
loppent les  pousses  à  fruit.  Mais  si  des  raisons  de  commodité 
font  ajouter  à  ce  principe  le  précepte  de  rabattre  sur  le  vieux 
bois,  afin  d'éviter  un  développement  exagéré^  nous  ne  pouvons 
voir  nulle  part  la  sanction  technique  des  tailles  à  un  œil,  à  deux 
yeux,  etc. 

Nous  ajouterons  cependant  que  la  vigne  commençant  à 
pousser  par  les  bourgeons  les  plus  rapprochés  de  Vextrémité 
terminale,  cette  circonstance  conduit  à  raccourcir  le  bois  selon 
le  but  qu'on  se  propose  d'atteindre,  selon  le  nombre  des 
pousses  qu'on  veut  obtenir  et  selon  d'autres  circonstances* 
plus  ou  moins  importantes  qui  seront  mentionnées  tout  à 
l'heure. 

Afin  de  ne  pas  donner  trop  d'étendue  à  ces  notions  géné- 
rales de  viticulture  par  la  discussion  inutile  des  procédés  rou- 
tiniers appliqués  à  la  taille,  nous  passerons  sous  silence  ces 
prétendues  méthodes  qui  reviennent  presque  toutes  à  la  mu- 
tilation exagérée  et  irréfléchie,  et  nous  nous  bornerons  à 
exposer  nos  idées  personnelles  sur  cet  important  sujet. 

Nous  ne  pouvons  comprendre  la  taille  de  la  vigne  que 
comme  un  moyen  de  la  maintenir  en  santé  tout  en  la  dirigeant 
vers  la  production  du  fruit.  Or,  pour  arriver  à  ce  double  résul- 
tat, il  importe  que  les  organes  foliacés  de  la  plante  soient  en 
rapport  avec  ses  exigences  fonctionnelles  ;  il  faut  beaucoup 
de  feuilles,  beaucoup  de  branches,  pourvu  que  ces  branches 
se  développent  sur  un  bois  sain  et  vigoureux.... 

Nous  extrayons  sommairement  de  notre  ouvrage  sur  la 
vigne  *  les  principes  que  nous  regardons  comme  essentiels 


«  Bordeau,  FéretfiU,  éditeur. 
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à  la  pratique  de  la  taille,  et  nous  ajoutons  à  cet  exposé  les  fi- 
gures nécessaires  à  Tintelligence  de  la  pratique. 

Au  premier  aspect  d'une  vigne,  on  est  frappé  d'une  im- 
pression désagréable  à  la  vue  des  souches  vieillies  qui  étalent 
la  misère  de  leurs  cicatrices,  la  honte  de  leurs  chicots  gan- 
grenés et  la  pauvreté  relative  de  leur  feuillage.  On  se  de- 
mande comment  un  cep,  assez  vieux  et  assez  gros  de  souche 
pour  couvrir  un  espace  considérable  de  son  ombre  et  de  ses 
rruits,  ne  porte  que  trois  ou  quatre  misérables  pousses.... 
En  fendant  cette  souche  longitudinalement  depuis  le  collet 
iusqu'aux  flages^  on  observe  que  les  tissus  sont  à  peu  près 
sains  au  niveau  de  la  partie  qui  n'a  pas  été  taillée  ;  à  partir 
de  ce  point,  chaque  taille  a  déterminé  une  mortification  des 
couches  sous-corticales  ;  les  tailles  ont  succédé  aux  tailles,  et 
maintenant  les  cornes  qui  donnent  naissance  aux  flages  ne  re- 
çoivent plus  la  vie  que  par  des  lambaux  d'écorce,  des  frag- 
inentsdé  tissu  vasculaire...  Tout  cela  est  dû  à  la  taille...  Par 
suite  de  la  porosité  et  de  la  perméabilité  du  tissu  de  la  vigne, 
de  la  puissance  de  sa  capillarité  vasculaire,  le  contact  de  l'air 
et  la  présence  de  l'eau  déterminent  la  fermentation  des  sucs 
propres  qui  affluent  vers  la  plaie  et  causent  la  gangrène  des 
parties  sous-jacentes.  On  a  créé  là  un  véritable  ulcère  rongeant 
qui  détruit  la  portion  du  nœud  correspondant  à  la  vrille  et  ne 
s^arréte  qu'aux  anastomoses  vasculaires. 

Qu'on  ajoute  à  cela  l'effet  des  pluies,  l'affaiblissement  géné- 
ral dû  au  défaut  de  nutrition,  les  influences  climatériques,  la 
déperdition  fréquente  de  la  sève  dans  la  taille  tardive,  et  Ton 
comprendra  tous  les  dangers  de  la  taille  actuelle,  surtout  si 
l'on  tient  compte  de  la  sévérité  avec  laquelle  on  opère.  On 
oublie  trop  qu^il  faut  laisser  beaucoup  de  feuilles  à  une 
plante  aérienne,  et  l'on  croit  ne  devoir  laisser  à  une  souche 
que  a  deux  à  quatre  cornes  de  deux  à  quatre  yeux  chacune,  » 
lorsque  les  treilles  en  portent  parfois  une  centaine  de  très- 
fertiles... 

Le  principe  conservateur  sur  lequel  on  doit  baser  une  taille 
rationnelle  est  celui-ci  :  <c  II  faut  laisser  à  la  vigne  une  quan- 
tité de  bourgeons  susceptible  de  lui  fournir  des  feuilles  en 
proportion  suffisante  et  en  rapport  avec  sa  faiblesse,  son  âge, 
la  mauvaise  qualité  du  sol  et  Tépuisement  qu'elle  a  subi.  » 

La  pratique  manuelle  de  la  taille  est  fort  simple.  L'ouvrier, 
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chargé  de  la  taille,  doit  être  muni  d'une  scie  à  main  et  d'une 
serpette  tle  bon  acier,  bien  trempée,  dont  la  lame  ne  doit 
offrir  qu'une  courbure  très-modérée^  bien  moindre  que  celle 
des  serpettes  ordinaires  de  jardinage.  Il  porte  en  outre  une 
pierre  à  aiguiser  dans  son  étui  et  un  petit  vase  en  fer  blanc^ 
accroché  à  la  ceinture,  dans  lequel  se  trouve  l'enduit  gras 
dont  il  convient  de  recouvrir  les  plaies.  Il  est  suivi  d*une 
femme  ou  d'un  enfant,  qui  ramasse  les  sarments  et  les  bois 
coupés  au  fur  et  à  mesure. 

Le  vigneron  commence  par  nettoyer  la  souche  des  gour- 
mands et  des  chicots,  il  enlève  au  niveau  du  tronc  toutes  les 
branches  inutiles  à  conserver,  puis  il  procède  à  la  taille  pro- 
prement dite.  Il  saisit  de  la  main  gauche,  à  un  travers  de 
main  au-dessus  de  la  taille,  le  sarment  qu'il  doit  tailler^  puis, 
appliquant  le  tranchant  de  la  serpette  iin  peu  au-(]|§ss^s  0u 
nœud  du  côté  de  la  vrille,  il  sépare  le  sarmeilt  suivant  un  plan 
oblique  qui  sort  à  un  millimètre  au  plus  au-dessus  de  1  œil. 
LorsquMl'a  fini  de  tailler  les  cornes  Aui  doivent  subsister,  il 
trempe  le  pouce  de  la  main  gauche  dans  1  enduit  gras  et  il  eni 
frotte  toutes  les  plaies  qu'il  a  faites,  en  ayant  soin  de  bien  cou- 
vrir toutes  les  faces  (•).  Par  cette  taille,  il  ne  reste  jamais  de 
chicots  ;  la  section  étdnt  faite  à  peu  près  dans  l'épaisseur  du 
nœud,  cette  portion  se  lignifie  et  se  durcit  pour  former  un 
obstacle  impénétrable  aux  agents  extérieurs  ;  le  corps  gras  em- 
ployé s'oppose  àlafois  à  l'action  de  ces  agents  et  à  la  perte  de  la 
sève,  en  sorte  que  Ton  ne  court  plus  aucun  risque  à  cet  égard. 
D'un  autre  c^té,  la  section  étant  faite  sur  le  nœud,  l'feil,  en 
se  développant,  donne  lieu  à  une  fiage  dont  la  base  recouvre 
très-promptement  la  cicatrice,  en  so^te  (]ue  la  taille  ^st  ainsi 
débarassée  dp  ses  principaux  inconvénients... 

On  va  partout  proclamant  que  la  vign^  ne  recouvre  pas  les 
cicatrices  de  la  taille  :  cela  est  vrai  quand  on  taille  mal,  quand 
on  laisse  des  chicots  ;  cela  est  radicalement  fau^  ^uand  la  taille 
a  été  biefi  fajt^,  )]e(ps  le  nœud^  obliquement  pq  très-peu  an- 

1  Cet  enduit,  (]oQt  noos  noas  servons  pour  recouvrir  les  plaies  des  végétaux, 
est  ainsi  composé:  huile  siccative,  500  parties  ;  arcanson  pulvérisé,  100  par- 
tics.  Faire  digérer  à  froid  pendant  vingt-quatre  heures*.  Décanter  et  incor- 
pofe^  as^ei  d^  «ijif  (Q)i  n^ieux  de  |a  stéarine)  pour  qbtei^ir  une  pdte  (]e  |)OfiDe 
consi$|anpe,  avçc  laquelle  on  triture  100  parties  de  coaltar  fp  poudre  fine... 
On  peut  faire  varier  beaucoup  celte  formule,  ^ont  |a  condition  essentielle  est 
que  le  prodait  puisse  se  résinifier  a  lair. 
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dessus.  Nous  n'avons  jamais  vu  un  bout  de  corne  non  recou- 
vert par  la  base  de  la  première  flage  lorsque  Ton  a  pris  les 
précautions  convenables. 

En  ce  qui  touche  les  variétés,  la  modération  et  l'époque  de 
la  taUle,  voici  les  conditions  que  l'expérience  et  la  raison  nous 
paraissent  indiquer  comme  les  plus  favorables. 

On  mesure  la  longueur  de  la  taille  par  le  nombre  des  yeux 
ou  bourgeons  laissés  sur  la  corne  ;  on  dit  :  tailler  à  deux  yeux, 
à  trois,  à  quatre,  à  six  yeux...  Le  principe  général  qui  doit 
guider  à  ce  sujet  est  celui-ci  :  «  Plus  on  taiUe  court,  plus  on 
force  le  développement  des  pousses  en  bois  ;  plus  on  taille 
long,  plus  on  obtient  de  fruit.»  Supposons  d'abord 
que  nous  taillons  un  prown...  Nous  lui  laisserons, 
la  première  année  au  moins  trois  yeux  bors  de 
terre  (fig.  2i).  Ces  trois  yeux  sont  nécessaires  pour 
fournir  assez  de  feuilles  et  établir  la  relation  entre 
les  radicelles  et  les  organes  aériens.  Ils  fournis- 
sent trois  flages  qui  seront  arrêtées  par. le  pincement  à  un 
mètre  (fig.  22).  La  taille  suivante  différera  selon  la  destina- 
tion de  la  plante  et  suivant  qu'on  la  séparera  de  la  souche- 
mère  immédiatement,  ou  que  cette  opération  du  sevrage  sera 
renvoyée  à  un  an  plus  tard.  Si  la  vigne  est  destinée  à  être 
tenue  haute  et  qu'on  ne  la  sèvre  pas  immédiatement,  on  ra- 
battra sur  le  sarment  inférieur,  et  Ton  taillera  obliquement 


(Fig.  2I.Î 


(Fig.  '22.)  (Kig.  2S.) 

tout  près  du  talon  de  ce  sarment.  Il  ne  restera  donc  plus 
qu'un  sarment  d'un  mètre,  une  tige  unique,  que  l'on  taillera 
au  huitième  œil  (fig.  23).  Les  cinq  bourgeons  inférieurs  seront 
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supprimés  et  toutes  les  plaies  recouvertes*.  Nous  aurons  ainsi 
un  sarment  unique  à  trois  yeux  ;  ces  trois  yeux  seront  la  base 
de  la  iêk  à  donner  au  cep.  Si  la  vigne  doit  être  tenue  basse,  ou 
si  elle  est  sevrée  au  bout  d'un  an  de  provignage, 
nous  rabattons  également  sur  le  sarment  infé- 
rieur ;  mais  comme  il  lui  faudra  être  forcé  en 
feailles,  nous  taillons  au  quatrième  œil  et  nous 
ne  supprimons  rien  (fig.  24).  Nous  aurons 
ainsi  quatre  flâges  qui  seront  arrêtées  à  un 
mètre. 

A  la  taille  suivante,  pour  la  vigne  haute,  dont  les  trois  flages 
ont  été  arrêtées  à  six  yeux  tout  au  plus,  ou,  en  tout  cas,  à  la 
troisième  feuille  au-dessus  de  la  der- 
nière grappe,  on  taille  à  trois  yeux  et 
Ton  supprime  l'œil  inférieur  (fig.  25). 
Cette  marche  donne  six  flages  que  Ton 
arrête  comme  il  vient  d'être  dit.  Cela 
suffit  pour  permettre  le  sevrage.  Pour 
h  vignebasse^.qai  a  porté  quatre  fla- 
ges, on  supprime  le  sarment  inférieur 
qui  serait  trop  près  de  terre,  à  moins 
de  considérations  particulières,  comme 
dans  le  couchage  des  flages;  on  rabat 
sur  le  troisième  sarment  en  supprimant 
le  quatrième  et  il  reste  deux  cornes 
qu'on  taille  sur  le  troisième  œil,  en  supprimant  l'œil  infé- 
rieur (fig.  26). 

A  partir  de  ce  moment,  la  taOle  se  fera 
essentiellement  à  fruit  :  toutes  les  cornes  con- 
servées auront  au  moins  quatre  bourgeons, 
dont  on  supprimera  toujours  l'inférieur,  à 
moins  quMl  ne  soit  très-beau  et  à  une  certaine 
distance  du  talon.  Cette  mesure  a  pour  but 
d'éviter  la  confusion  et  de  favoriser  l'aéra- 
tion. 

La  vigne  basse  se  trouvera  à  peu  près  dans  les  conditions  in- 
diquées par  la  figure  27  ci-dessous,  tandis  que  la  vigne  haute 
sera  représentée  par  la  figure  28. 

t  Fifnire  ^,  ef,  rabattage  sur  la  fla^e  inférieure  ;  ab,  Uille  au  huitiëine  œil^ 
poar  la  vigne  haute  ;  cd,  taille  au  quatrième  œil,  pour  la  vigne  basse. 


(Fig.  25.) 


(Wg.26.) 
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La  vi^e  eet  dès  lors  en  rapport,  elle  est  feite,  bien  qu'elle 
ne  soit  pas  encore  parvenue  à  'couyrir  toat  l'espace  qu'on  lui 
réserve. 


(Fig.  27.^ 


(Fif-^tl 


Le  nombre  des  come$  augmentera  pro^essivement  jus- 
qu'à ce  q^^  la  plante  ait  atteint  ses  dimensions  ^éSpitives.  \ 
partir  de  c^  i^p^pnt  on  la  maintiendra  Rangées  djmensiqns,en 
rabattant  tftH^flWrs  sur  |in  sarment  inférieur.'  Suppoçoi^s^  par 
exemple,  gue,  àl'âge  de  six  ans,  dans  jjj  pléi^jtude  qe'ça  force, 
qii  pep  fsf  ^frîy^  à  porter  uijp^  vingtaine  de  cornes^  ayant  cha- 
cune trois  yeux  fertUes,  après  la  suppression  de  rœil  înKrieur. 
Tout  cela  forme  ui^e  soixa][^tain^  de  flânes  qui  sepnt  arrétpes 
par  le  pincement  ;  or  il  n*est  pas  possiblf^  de  conspryer  les 
soixapte  cornes  qui  en  résulteront;  elles  sers^ient  d'ailleurs 
portées,  Tannée  suivante^  ^^  norn^Te  de  cent  quatre-vingts, 
en  sujyant  littéralement  le  principe,  et  enpore  on  ne  peut 
gqèr^  palisser  ou  soutenir  plus  de  yîï^fft  cornes^  donnant 
soixante  liages  par  an.  Pot^r  se  tenir  en  émijlibre,  on  devra 
nécostiairement  rabattre  sur  le  sarment  inférieur  de  chaque 
corne  c|  supprin^er  craarante  des  soixante  sarments  qu'elles 
auront  produit.  C'esf  au  goùl  di] "vigneron  îi'lui  faire  savoir 
dans  quel  cas  il  doit  conserver  Toeil  ipférieur,  afin  ^e  pouvoir 
rabattre  un  peu  plus  bas,  quand  il  doit  retrancher  une  grosse 
branche  pour  la  remplacer  par  une  jeupe  pousse,  etc..  On 
doit  toujours  avoir  présente'à  l'esprit  la  nécessité  absolue 
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d^une  bonne  aération.  En  fait,  la  taille  A  bois  comporte  deux 
yeux,  rarement  un  seul  bourgeon  ;  on  taille  au  troisième  œil. 
La  taille  à  fruit  comporte  au  moins  trois  yeux  et  l'on  taille  sur 
le  quatrième...  Quant  au  nombre  des  cornes  à  laisser  sur  un 
cep,  il  est  essentiellement  variable  selon  la  force  du  cep,  son 
ftge,  la  qualité  du  sol  et  la  nature  du  cépage.  Un  cep  de  six 
ans,  dans  un  bon  sol  ordinaire,  peut  porter  de  douze  à  vingt 
cornes,  garnies  de  trois  yeux...  Pour  que  la  vigne  se  porte 
bien,  il  lui  faut  des  feuilles  larges,  vertes^  bien  saines  ;  si 
la  feuille  est  petite,  mince,  jaune,  la  plante  souffre  ;  si  les 
brancbes  ont  de  Tair  et  de  l'espace,  leur  nombre  n'est  pour 
rien  dans  cette  souffrance,  dont  la  cause  réelle  est  dans  le  sol. 

Nous  venons  de  voir  ce  qui  regarde  les  provins  ;  comment 
doit-on  diriger  la  taille  pouf  les  chapons  ou  boutures  1 

H  y  a  deux  cas  :  la  vigne  haute  et  la  vigne  basse.  La  vigne 
haute  est  celle  qui  ne  commence  à  avoir  des  branches,  à  faire 
sa  tête,  qu'au  moins  à  80  centimètres  du  sol  ;  les  autres  sont 
des  vîenes  basses,  mais  surtout  celles  dont  les  ramifications  par- 
tent du  sol  ou  à  peu  près.  Lorsque  le  chapon  est  planté,  on 
le  laisse  la  première  année  faire  à  peu  près  ce  qu'il  Veut  ;  les 
soins  à  lui  donner  se  bornent  à  pincer  l-extrémité  des  pousses, 
à  supprimer  les  gourmands  ;  quelques  labours  et  des  feoins  de 
propreté  complètent  la  culture  delà  première  année  ;  à  celte 
époque,  on  rabat  le  plant  contre  la  pousse  inférieure  à  faquelle 
on  laisse  deux  yeux,  les  deux  flages  qui  en  sortent  doivent  être 
arrêtées  à  un  mètre  ;  à  la  taille  suivante,  on  se  conduit  comme 
s'il  s'agissait  d'un  proyin  et  l'on  rabat  sur  la  flage  inférieure, 
que  l'on  taille  au  huitième  ou  au  quatrième  œil,  selon  que  là 
vigne  doit  être  tenue  haute  ou  basse... 

Si  l'on  a  affaire  à  une  vigne  malade,  placée  dans  un  sol  in- 
grat, on  commence  par  assainir  et  amender  le  sol  ;  on  donne 
une  bonne  fumure  e^  un  bon  terreautage,  après  avoir  fait  un 
déchaussement  de  20  ou  30  centimètres...  A  la  taille,  on 
supprime  avec  la  scie  tous  les  gros  chicots,  tous  les  points 
mortifiés  ou  désorganisés;  on  rabat  au  besoin  la  souche liu  ni- 
veau de  la  partie  saine.  Sur  les  bourgeons  produits,  on  gardera 
les  trois  ou  quatre  plus  beaux  et  les  mieux  placés,  que  l'on 
arrêtera  à  un  mètre 'et  demi.  A  l'époque  de  la  taille  suivante, 
on  rabat  ces  nouveaux  sarments  à  trois  yeux,  dont  on  supprime 
l'inférieur  et,  à  partir  de  là,  on  se  comporte   comme 'pour 
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une  vigne  jeune.  Si  Ton  n'a  pas  rabattu  la  souche  et  que  l'ex- 
tirpation des  chicots  et  de  quelques  branches  ait  paru  suffi- 
sante, on  taille  à  trois  yeux,  ou  supprime  Tinférieur  et.  Tan- 
née suivante,  on  rabat  sur  le  sarment  le  plus  bas,  que  Ton 
taille  plus  ou  moins  long  selon  que  Ton  veut  tenir  le  cep  plus 
ou  moins  haut.  La  taille  au  quatrième  œil,  avec  suppression 
de  l'inférieur,  est  préférable  cependant,  parce  qu'elle  fournit 
trois  flages,  d'où  résultent  trois  cornes  dont  on  peut  faire  ce 
qu'on  veut. 

Les  vignes  rétablies  doivent  être  surveillées  avec  le  plus 
grand  soin  à  l'égard  du  pincement  et  de  l'ébourgeonnement, 
qui  seuls  peuvent  assurer  la  réussite. 

Outre  que  cette  méthode  est  la  plus  productive,  elle  est  la 
plus  favorable  au  bois  de  Tannée  suivante,  pourvu  qu'elle  soit 
suivie  d^un  bon  pincement  et  d'un  ébourgeonnement  attentif, 
qui  en  sont  les  deux  accessoires  obligés. 

On  peut  tailler  à  six  yeux  sur  une  vigne  faite  et  vigoureuse  ; 
mais,  dans  ce  cas,  il  faut  pincer  un  peu  moins  court.  Quant 
à  l'époque  de  la  taille,  nous  pensons  qu'il  convient  de  tailler 
aussitôt  que  le  bois  est  bien  aoûté  et  que  la  sève  est  complè- 
tement arrêtée.  Cela  conduit  à  pratiquer  la  taille  depuis  la 
fin  de  novembre  jusque  vers  le  15  janvier  au  plus  tard.  La 
taille  devant  précéder  le  déchaussement^  le  labour  de  printemps 
et  le  terrage,  on  comprend  qu'il  importe  à  l'économie  du  tra- 
vail et  à  sa  bonne  distribution  de  faire  cette  opération  le  plus 
tôt  qu'il  est  possible. 

Nous  terminons  ce  long  paragraphe,  dans  lequel  nous  avons 
cherché  à  esquisser  un  abrégé  de  viticulture,  par  quelques 
observations  sur  les  amendements  et  les  engrais,  sur  Vassolement 
de  la  vigne,  et  les  cultures  intermédiaires  qu'elle  peut  com- 
porter. 

yimendements  et  engrais  utiles  à  la  vigne.  —  D'après  les  ana- 
lyses chimiques,  confirmées  par  l'expérience  agricole,  la  vigne 
est  une  plante  avide  de  chaux,  de  potasse  et  de  phosphore.  Ses 
racines  redoutent  Thumidité  stagnante  et  elle  craint  les  vents 
violents. 

Le  sous-sol  devra  d'abord  être  assaini  ;  on  abritera  ensuite 
la  plantation  contre  les  vents,  s'il  y  a  heu,  et  Ton  s'efforcera 
de  mettre  ou  de  maintenir  la  terre  dans  de  bonnes  conditions, 
relativement  à  sa  composition  minérale. 
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Toate  la  question  des  amendements  de  la  vigne  repose  snr 
ces  trois  points  dont  l'importance  est  capitale. 

Nous  avons  parlé  suffisamment  de  l'assainissement  du  sol 
par  la  création  des  tranchées  de  plantation.  Leslabours^  le 
déchaussement,  sont  encore  des  amendements  et  des  moyens 
d'assainissement  dont  on  doit  tenir  grand  compte. 

Les  abris  naturels  sont  les  meilleurs^  par  le  fait  qu'ils  exis- 
tent. Le  plus  convenable  serait  un  mur,  élevé  d'un  mètre  au- 
dessus  de  la  hauteur  des  ceps  ;  mais  ce'  moyen  est  trop  coû- 
teux et  ne  peut  être  employé  que  dans  des  circonstances 
restreintes.  En  grande  culture,  on  partage  les  abris  en  abris 
de  pourtour  et  abris  d'intérieur.  Les  premiers  peuvent  être 
une  simple  haie,  un  fossé  avec  un  talus  intérieur,  planté 
d'une  haie,  surtout  si  la  pièce  est  exposée  au  nord  ou  à  l'est* 
Dans  les  haies,  on  ménage,  de  distance  en  distance,  quelques 
hautes  tiges,  que  l'on  greffe  en  variétés  utiles,  comme  le  né- 
flier sur  l'aubépine,  par  exemple.  Les  abris  intérieurs  seraient 
avantageusement  formés  par  des  rangées  brise-vents  d'ar- 
bres fruitiers  à  demi-tiges^  écartées  de  20  mètres  au  plus. 
Six  plates-bandes  de  vigne  seraient  suivies  d'une  plate-bande 
de  brise-vents...  La  direction  des  rangées  serait  du  nord 
an  sud. 

Les  abris  extérieurs  doivent  être  plus  élevés  du  côté  des 
vents  dominants  et  des  vents  brisants  ;  enfin,  on  se  gardera 
bien  d'arracher  un  bois  ou  une  plantation  élevée  et  touffue 
qui  abrite  un  vignoble  ;  cette  faute  serait  souvent  irréparable. 
Quant  aux  amendements  proprements  dits,  les  cendres  vé- 
gétales nous  fourniront  l'élément  potasse  ;  les  os  moulus,  crus 
ou  carbonisés,  le  noir  des  raffineries^  le  phosphate  fossile, 
les  coquilles  d'huitres,  les  marnes  calcaires,  les  marnes  argi- 
leuses même,  la  chaux,  le  sable  dans  certains  cas,  les  plâtras 
seront  les  matières  premières  à  utiliser.  La  potasse  vient  au 
premier  rang  ;  le  phosphore  est  moins  important  ;  la  chaux  se 
place  ensuite  dans  l'ordre  de  la  nécessité  d'emploi,  pour  les 
terrains  argileux,  les  sols  d'alluvion  et  les  grosses  terres  ;  les 
sols  tenaces  demandent  du  sable,  des  plâtras,  de  la  chaux,  si 
elles  en  manquent  ;  la  marne  argileuse  bien  déhtée  servira  à 
l'amendement  des  terres  trop  légères. 

Tous  les  ans,  en  bonne  terre,  on  mettra  2  litres  de  cen- 
dres dans  la  fosse  de  déchaussement.  Cette  quantité  sera 
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portée  à  5  on  6  litres  pour  les  vignes  épuisées>  vieillies 
ou  malades.  Tous  les  deux  anB>  on  y  joindra  2  litres  de 
noir,  d'os  pulvérisés^  ou  de  phosphate  fossile.  Le  chaulage  se 
fera»  tous  les  huit  ou  dix  abs,  dans  les  terres  qui  le  réela^- 
ment^  à  raison  d'un  demi-litre  de  chaux  éteinte  par  mettra 
carré. 

Le  poussier  de  charbon  ou  fraisil  est  d'un  excellent  emploi 
pour  la  vigne;  Il  agit  comme  amendement  en  divisant  la  terre 
et  il  échauffe  le  sol  en  ab&orbant  une  grande  quantité  de  cha- 
leur. Il  est  indiqué  pour  les  terres  fortes  et  froides  et  surtout 
pour  les  terres  blanches  tenaces^  pauvres  en  humus.  Il  agi* 
en  outre  comme  engrais  et  son  effet  Se  prolonge  longtemps. 

En  ce  qui  concerne  les  engrais^  on  doit  partir  de  cette 
donnée  que  la  vigne  est  une  plante  à  sucire  qui  redoute  les  en- 
grais trop  azotés  ;  la  fermentation,  la  décon:q[>osition  intitne,  l6 
développement  des  moisissures  étk  sont  la  conséquence  ;  il 
faut  donc  éviter  l'emploi  des  fumiers  neufs^  du  san]j[^  des  en- 
grais animaux  et  des  chairs^  de  la  poudrette^  des  cornes^  des 
plumes^  de  la  bourre,  des  dùfibns  de  laine,  de  la  gélatine, 
des  marcs  de  eoUe^  de  la  colombine^  du  guand^  etc.  Il  ne  con- 
vient de  donner  à  la  vigne  que  du  terreau^  de  Thuinus^  au 
minimum  d'azote.  Les  herbes  et  les  feuilles  de  vigne^  réduites 
en  terteau,  le  gazon  décomposé,  la  tannée  bien  fetmentée^  le 
mare  de  raisin,  le  terreau  de  vareefa^  la  tourbe  désacidifiiée,  les 
tourteaux  d'huilerie^  les  chiffons  végétaux  fournissent  les  élé- 
ments du  meilleur  engrais  pouir  la  vigne: 

L'engrais  se  dépbse  sur  la  vigne  huit  Ou  dix  jours  avant  le 
rechaussement;  Lors  de  cette  opération,  on  mêle  Tamende- 
ment  avec  une  partie  de  Tengrais  et  l'on  enterre  le  tout  au 
pied  dtt  cep^  sur  un  rayon  de  30  centimètres;  le  reste  de  Ten- 
graîs  sert  pour  l'espace  libre  et  s'enterre  avec  le  labour.  Le 
maro  de  raisin  fermenté  et  réduit  en  terreau,  les  varechs  bien 
décomposés  par  leur  séjour  en  compôst>  la  tahnée^  la  tourbe 
désacifiée  par  la  chaux,  «'emploient  de  la  niénie  manière. 

Quant  aux  chiffons  et  au  tourteau  concassé)  on  en  place 
t)rois  ou  quattie  poignées  au  {^ied  du  cep  et  Toil  mêle  avec 
l'amendement  lorsqu'on  rechausse. 

Ou  obtient  de  bons  résultats  eH  joignant  un  quuH  de  litre 
ou  un  dimi-lilrô  de  fraisil  au  pied  de  chaque  cep. 

Assoîetfient  âé  là  vigne.  -^  Leâ  meilleurâ  agronomes  k^gar^ 


Digitized  by  VjOOQ  IC 


DE  LA   VIGNE,   DE  SA    CULTURE.    —  OÏDIUM  127 

dent  la  vigne  bomrae  nsée  à  soixante  ans.  En  généralv  la  durée 
de  la  tigne  est  {Proportionnelle  à  la  bonté  du  sol,  à  sa  perméa- 
bilîté^  à  la  distance  entre  les  ceps,  à  Tnssfge  plus  ou  moins 
jadftieux  des  amendements  et  des  engrais  et  aux  soins  de 
culture: 

Dans  de  botines  conditions^  la  culture  en  quinconce. ou  en 
carré)  à  1  mètre  d'écartement>  peut  assurer  trente  ans  de 
pieih  irappoH.  On  peut  compter  sur  le  double,  avec  la  culture 
en  li^e,  à  4  "",50  d'écartement  entre  les  ceps.  Il  vaudrait 
âiieux  cependant  ne  compter  que  sur  quinze  ans  de  plein 
rapport,  en  règle  générale,  pour  les  vignes  basses,  et  les  re- 
noilveler  alors  par  le  provignage.  Les  vignes  très-espacëes  en 
colles  ou  en  éventail  présentent  ^  une  duré^  beaucoup  plus 
considérabidt  si  elles  sont  bien  soignées,  et  le  terme  de  cin- 
quante ans  de  plein  rapport  n'est  pas  exkgére  dans  cette  ma- 
nière de  cultiver.  On  ne  peut  môme  leur  assigner  une  durée 
approximative}  car  elles  restent  dans  de  bonnes  cqnditioiis 
de  fertilité  totat  le  temps  que  les  racines  n'ont  pas  fouillé  le 
sol. 

En  solnnle,  il  est  bon  de  s'astreindre^  en  général,  aux  règles 
suivantes  dans  la  eultare  habituelle  : 

i^  Plantation  sur  rangées;     ... 

S*  Largetir  de  la  plate-bande  égale  à  l'écartepient  des  ceps  ; 

3*"  Espace  intermédiaire  d'une  largeur  double  ou  au  moins 

4^  Renouvellement  par  provignage  ou  par  boutures  dans  le 
milieu  des  espaces  intermédiaires,  après  dix  à  quinze  ans  de 
plein  rapport,  pour  toutes  les  vignes  basses,  en  échalas  ou  en 
éventail; 

5*"  Mise  en  eulture  des  plates-banâes  arrachées^  pendant 
une  datée  de  dit  à  quinze  ans. 

On  ne  peut  (^ecter  à  ceci  que  le  peu  de  largeur  de  cer- 
taines vignesi  qui  ne  permettrait  pas  de  suivre  ces  dispositions; 
mais,  dans  ce  cas,  il  faut  planter  en  quinconce,  à  un  mètre 
an  moins,  et  lorsque  la  vigne  a  une  quinzaine  d*années  dé 
plein  rapport,  planter  une  autre  pièce  pour  supprimer  la  plus 
vieille  tet  la  remettre  en  culture  aussitôt  que  la  nouvelle  est  à 
frnit. 

Lorsqu'il  est  question  d'assoler, upe  vigne>  on  commence 
par  défoncer  led  ^espaces  intermédiaires,  à  la  même  profon- 
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deur  que  les  plates-bandes  et  en  procédant  de  la  même  ma- 
nière, si  toutefois  ce  travail  n*a  pas  été  déjà  fait  et  qu'il  soit 
nécessaire  de  Texécuter.  Gela  terminé,  et  trois  ans  avant 
l'époque  de  l'arrachage^  si  l'on  provigne,  ou  cinq  ans,  si  l'on 
plante  des  boutures,  on  place  des  provins  ou  des  chapons  dans 
le  milieu  de  Tespace  défoncé,  avec  les  précautions  convena- 
bles. Lorsque  les  plants  sont  en  rapport,  ou  un  an  après  le 
sevrage  des  provins,  on  arrache  les  vieilles  souches  et  l'on 
met  en  culture  l'espace  qu'elles  occupaient.  Si  l'on  a  pris  les 
soins  nécessaires^  on  ne  doit  éprouver  aucune  interruption,  ni 
aucune  diminution  dans  les  récoltes. 

Cultures  intermédiaires.  —  En  principe  générai,  on  ne  de- 
vrait cultiver,  dans  les  espaces  intermédiaires,  ou  en  rempla- 
cement de  la  vigne,  que  des  plantes  dont  les  appétences  sont 
différentes  de  celles  de  ce  végétal^  relativement  aux  prin- 
cipes minéraux  et  aux  matières  azotées  ;  il  faut,  dans  tous  les 
cas^  y  établir  une  culture  améliorante,  susceptible  de  pro- 
duire une  augmentation  notable  de  l'humus  et  des  sels  miné- 
raux utiles  à  la  vigne. 

De  ce  principe  incontestable^  il  résulte  que  les  plantes  des- 
tinées aux  cultures  intermédiaires,  ou  de  remplacement,  doi- 
vent être  choisies  parmi  les  plus  avides  d'azote,  et  les  moins 
portées  à  absorber  la  potasse,  le  phosphore,  la  chaux...  On 
doit  aussi  fumer  largement  ces  cultures,  afin  d'enrichir  le  sol 
en  humus^  mais  il  faut  cesser  les  fumures  au  moins  deux  ans 
avant  la  plantation  de  la  nouvelle  vigne. 

Voici  quelques  indications  générales.  Les  légumineuses  ab- 
sorbent beaucoup  d'azote,  de  phosphore,  peu  de  chaux  et  une 
proportion  notable  de  potasse.  Leur  place  normale  est  après 
une  très-forte  fumure...  Les  céréales, orge,  avoiney  millet^  mais, 
sont  avides  d'humus,  moins  de  potasse,  de  chaux  et  de  phos- 
phore. Le  froment  et  le  seigle  absorbent  plus  de  ce  dernier 
principe.  Les  oléagineuses  sont  épuisantes.  La  luzerne,  le  sain- 
foiny  le  trèfle  prennent  moins  de  potasse  et  laissent  dans  le  sol 
une  grande  quantité  de  débris  .végétaux.  Vasperge,  la  bette^ 
rave,  le  sarrazin  peuvent  trouver  place  dans  la  rotation  ;  la 
pomme  de  terre  et  la  tomate  sont  peu  exigeantes  ;  enfin^  les 
graminées  qui  forment  le  fond  des  prairies  naturelles  présen- 
teront des  quaUtés  fort  utiles  en  ce  sens  qu'elles  sont  douées 
d'une  grande  faculté  de  rayonnement  et  qu'elles  enrichissent 
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en  humus  le  sol  où  ou  les  place.  Elles  seront  excellentes  pour 
les  dernières  années. 

On  peut,  du  reste,  faire  varier  énormément  les  rotations  à 
suivre  dans  les  cultures  intermédiaires,  et  nous  devons  nous 
contenter  de  formuler  quelques  exemples. 

Culture  de  dix  ans,  —  Première  année  :  haricots  stir  forte 
famare  de  60,000  kilogrammes  à  Theclare.  —  Deuxième  an- 
née :  orge  ou  avoine  avec  trèfle.  —  Troisième  année  ;  trèfle. 
Rompre  à  l'automne  pour  laisser  reposer  en  hiver.  —  Qua- 
trième année  :  pommes  de  terre.  —  Cinquième  année  :  maïs 
sur  forte  fumure.  On  peut  remplacer  le  maïs  par  une  nouvelle 
récolte  de  haricots  ou  de  pois.  —  Sixième  année  :  orge  ou 
avoine,  avec  sainfoin.  —  Septième  année  :  sainfoin.  —  Hui- 
tième année  :  sainfoin.  Rupture  de  la  prairie  artificielle  à  l'au- 
tomne. —  Neuvième  année  :  avoine  avec  trèfle.  —  Dixième 
année  :  trèfle.Rupture  à  l'automne,  défoncement  des  tranchées, 
s'il  y  a  lieu.  —  Onzième  année  :  plantation  de  la  jeune  vigne. 

Autre  culture.  —  Même  ordre  pendant  les  quatre  premières 
années.  —  Cinquième  année  :  établissement  d'une  prairie  ar^ 
tificielle  avec  le  mélange  suivant  :  trèfle,  un  quart,  sainfoin, 
un  huitième  ;  avoine,  un  huitième  ;  mélange  de  graminées 
pour  prairie ,  ou  plutôt  ray-grass,  une  moitié.  —  La  prairie 
fumée  tous  les  ans  en  couverture,  est  fauchée  deux  fois  par 
an.  On  la  rompt  la  neuvième  année.  —  Dixième  année  : 
pommes  de  terre.  —  Onzième  année  :  plantation. 

Rotation  de  cinq  ans,  —  Première  année  :  haricots  fortement 
fumés.  —  Deuxième  année  :  orge  ou  avoine  avec  trèfle.  — 
Troisième  année  :  trèfle  :  rupture  à  Tautomne  pour  la  se- 
maine de  froment  d'hiver.  —  Quatrième  année  :  froment.  — 
Cinquième  année  :  betteraves.  Après  la  récolte  du  froment, 
avec  le  labour  d'hiver,  on  doit  enfouir,  à  l'hectare,  un  mélange 
de  600  kilogrammes  de  noir  ou  d'os  pulvérisés,  400  kilo- 
grammes de  tannée  et  200  kilogrammes  de  fraisil.  Il  faut  éviter 
les  cendres  avant  la  betterave  destinée  à  la  sucrerie,  mais 
elles  ne  nuisent  pas  à  celles  qui  doivent  être  distillées.  Cette 
rotation  est  ensuite  répétée  jusqu'à  la  plantation  ;  mais  on 
peut  remplacer  les  haricots  par  les  pois  ou  le  maïs ,  le  fro- 
ment par  les  pommes  de  terre,  et  la  betterave  par  une  autre 
racine  du  même  groupe.  En  terre  de  plaine,  franche,  forte 
et  un  peu  fraîche,  il  y  a  tout  intérêt  à  semer  du  lin  sur  la  forte 
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famure  de  la  première  année  ;  dans  ce  cas,  le  famier  doit  être 
très-consommé. 

Rotation  de  quatre  ans,  —  Première  année  :  haricots  ou  maïs 
sur  forte  famure.  —  Detixième  année  :  orge  ou  avotne  avec 
trèfle,  —  Troisième  année  :  trèfle.  —  Quatrième  année  :  seigle 
ou  froment  d'hiver. 

Dans  le  cas  oti  l'on  adopte  la  durée  de  vingt  ans  potir  celle 
du  J)leîn  rapport  dô  la  vigne,  ort  fait  très-bien  de  débuter  par 
tine  rotation  de  quatre  ou  cinq  ans,  après  laquelle  on  établit 
dti  pré  qui  doit  durer  dix  ans.  On  rompt  ensuite  pour  cultiver 
de  nouveau  pendant  les  cinq  années  qui  précèdent  la  planta- 
tion et  Ton  adopte  l'ordre  suivant  pour  cette  dernière  rotation: 
pommes  de  terre  ou  avoine  sur  prairie  rompue,  betteraves, 
haricots  fumés,  orge  ou  avoine,  trèfle  incarnat. 

U  est  bien  évident,  d'ailleurs,  que  les  cultures  intermé- 
diaires ne  présentent  un  intérêt  sérieux  que  dans  la  culture 
trèiHespacée  de  la  vigne,  comme  nous  la  conseillons,  et  que, 
dans  les  autres  cas,  les  observations  qui  précèdent  ne  s'appli- 
quent qu'aux  cultures  de  remplacement. 


§   V.  —  MALADIES  DE  LA   VIGNE. 

Nous  abordons  maintenant  une  de  ces  questions  complexes 
dont  le  développement  exigerait  des  volumes^  si  nous  voulions 
sacrifier  aux  idées  préconçues  et  aux  préjugés  des  agricul- 
teurs de  théorie.  A  en  croire  les  élucubrations  de  nos  illustres, 
la  vigne  serait  sujette  à  autant  de  maladies  que  l'homme  et  la 
plupart  de  ces  affections  morbides  auraient  leur  champignon 
particulier!..  Nous  ne  pouvons  guère  nous  arrêter  à  ces  fan- 
taisies, auxquelles  des  savants  ont  fait  prendre  une  importance 
exagérée,  et  nous  avons  un  but  plus  sérieux. 

Une  vigne  Soumise  à  une  bonne  culture,  placée  dans  un  sol 
perméable  et  bien  amendé^  pourvue  d'une  nourriture  conve- 
nable et  suffisante,  est  beaucoup  moins  rachitique,  moins  ma- 
ladive  qu'on  ne  l'a  dit  pour  les  besoins  de  la  cause.  Mise  à  part 
la  dégénérescence,  le  plus  grand  nombre  des  maladies  de  la  vigne 
est  sous  la  dépendance  de  causés  précises,  extérieares  presque 
toujours,  qu'il  est  ordinairement  au  pouvoir  de  l'homme  de 
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tnin8foirmer,de  modifier,  ou  de  supprimer.  Ainsi,  la  plante  peut 
avoir  à  souffrir  de»  attaques  des  animaux^  quadrupèdes,  oi- 
seaux, mollusques^  ou  insectes  ;  elle  peut  être  atteinte  par  Tîn- 
fluence  pernicieuse  des  accidents  mëtéorologiques^par  la  ^t^le, 
les  gelées,  les  brouillards;  lei  afltection»  provenant  d'autres 
causes  et  qui  atteignent  les  feuilles,  les  fruits,  ou  leB  tiges,  Sont 
la  conséquence  de  l'absence  de  soins  rationnels  *l  sont  déter- 
minées par  la  négligence  cttltUrale.  NotW  dlmns  quelque» 
mots  seulement  de  ces  maladies  dont  les  principales  sont  la 
coulure^  la  àùrniure,  la  goupillure^  la  rouillé^  la  jaunisse,  les 
cAûfier^*,  la  nie/fe,  le  blanc  \  mais  nous  donnerons  quelques 
détails  au  sujet  du  trop  célèbre  oïdium^  fet  noùà  indiquerons 
noire  opinion  sur  Tépidémié  dont  on  a  fait  bruIt  en  1B68. 

Dégénérescence  des  cépageè.  —  La  Vigne  a*t-ellé  dégénéré, 
comme  Tout  prétendu  certains  théoriciens,  avides  d'expliquer 
les  maladies  du  précieux  végétal  ?  Cette  dégénérescence,  qu'ils 
affirment  avec  tant  de  complaisance,  ne  serait-elle  pas  le  ré-^ 
sullat  d'une  mauvaise  culture  seulement  et  de  soins  mal  com- 
pris ou  mal  entendus,  et  la  vigne,  soustraite  auï  mains  de  ses 
dangereux  amis,  replacée  dans  de  bonnes  Conditions  cultu" 
raies,  ne  reprendrait-elle  pas  toute  sa  Vigueur  et  toutes  se4 
qualités  primitives  ?  Nous  avouons  franchement  que  nous  né 
croyons  pas  à  cette  dégénérescence,  mais  que  nous  Croyons 
beaucoup  à  l'incurie  et  à  Tapathie  de  l'homme... 

M.  Du  Puits  de  Maconnex  ne  trouve  dans  la  Gironde  que  lé 
tûbemet  {midure)  qui  soit  sujet  à  dégénérer  *...  «Ce  cépage 
est  un  des  éléments  de  la  bonne  qualité  du  vin.  C'est  l'un  de 
ceux  qui  réussissent  le  mieux  dans  les  graviers  et  les  sois 
maigres  où  il  charge  constamment  et  donne  naissance  à  uû 
grand  nombre  de  petites  grappes  peu  abondantes  en  Jus;  mais 
ce  jus  est  de  qualité  supérieure. 

«  Malgré  le  choix  des  boutures  lors  de  la  plantation  et  une 
colture  bien  appropriée  de  ce  cépage,  on  aperçoit  bientôt  ça 
et  là,  des  pieds  se  fefusant  a  pi^ùduire^  sans  qu'aucun  signe  exté- 
rieur annonce  le  défaut  de  santé,  encore  moins  la  décrépi^ 
tude.  » 

L'auteur  a  fait  la  même  remarque  à  propos  du  chasselas. 
Certains  cépages  (le  malbec  et  le  merhi^  par  exemple)  se  re- 

^  Congrès  sdentifique  de  Bordeaux,  1661. 
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fasent  à  produire  dans  certains  sols  et  reprennent  leur  fécon- 
dité lorsqu'ils  sont  transportés  sur  un  terrain  qui  leur  est 
favorable  :  d'autres,  comme  Venrageat,  le  gamé,  le  stra,  etc., 
chargent  à  peu  près  dans  tous  les  terrains. 

Nous  ne  voyons  pas  que  ces  faits  prouvent  autre  chose  que 
la  nécessité  de  fournir  à  la  vigne  un  sol  approprié  et  de 
changer  les  pieds  qui,  par  suite  de  quelque  circonstance  incon- 
nue ou  mal  étudiée,  ne  se  mettent  pas  à  fruits. 

Quant  à  la  tendance  à  la  dégénérescence  que  M.  Puvis  at- 
tribue à  la  vigne  en  général,  les  faits  sont  là  pour  ôter  tonte 
valeur  à  une  assertion  gratuite.  Si  les  cépages  fins  produisent 
moins  et  durent  moins  longtemps,  il  convient  d'attribuer  ce 
résultat  à  l'ensemble  des  circonstances  où  ils  sont  placés.  Un 
sol  aride  et  l'absence  de  tout  engrais  expliquent  bien  des 
choses,  surtout  lorsque  ces  mêmes  cépages,  placés  dans  de 
bonnes  conditions,  reprennent  toute  leur  vigueur  et  toute  leur 
puissance. 

D'ailleurs,  il  est  impossible  qu'une  plante  conserve  sa  vi- 
gueur lorsqu'on  s'obstine  à  la  faire  croître  pendant  des  siècles 
dans  le  même  sol,  sans  repos,  sans  interruption  et  sans  le 
moindre  soin  de  la  loi  universelle  d'alternance,  à  laquelle  la 
vigne  est  aussi  bien  soumise  que  le  trèfle  ou  le  froment...  Il 
est  impossible  qu'une  plante  conserve  sa  force  et  sa  vitalité, 
lorsqu'elle  est  plantée  sans  discernement,  dans  le  premier  sol 
venu,  sans  les  précautions  d'assainissement  indispensables. 

Nous  ne  disonspas,  cependant,  que  la  dégénérescence  soit  m- 
possible;  ce  serait  aller  beaucoup  trop  loin  dans  cet  ordre  d'i- 
dées, puisque  l'on  pourrait,  à  la  rigueur,  considérer  lesvariétés 
végétaks  comme  de  véritables  dégénérescences  de  la  plante  pri- 
mitive :  nous  pensons  seulement  que  les  faits  produits  ne  dé- 
montrent pas  l'existence  d'une  dégénérescence  proprement 
dite  :  nous  n'avons  constaté  nulle  part  des  preuves  réelles  de 
cette  modification  de  la  plante,  et  nous  croyons  très-positive- 
ment que  des  soins  culturaux  bien  entendus  doivent  mettre  à 
l'abri  de  ce  genre  d'accident. 

Attaques  des  animaux.  —  Le  lecteur  a  déjà,  sans  doute,  de- 
vancé ce  qu'il  y  a  à  dire  sur  ce  sujet,  car  il  est  évident  que 
les  quadrupèdes  ne  peuvent  s'introduire  que  dans  les  vignobles 
négligés,  dans  les  vignes  mal  soignées,  mal  entretenues,  li- 
vrées en  quelque  sorte  au  pillage.  Les  oiseaux  ne  font  aucun 
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mal  sérieux  à  la  vigne,  et  si,  à  Tépoque  de  la  maturité,  le 
merle  ou  la  grive,  le  loriot  ou  la  fauvette,  ces  deux  charmants 
babillards,  viennent  picoter  quelques  grains,  il  suffît  des  pré- 
cautions les  plus  simples  pour  les  écarter^  si  Ton  en  a  le  sot 
courage.  Que  le  laboureur  soit  bien  tranquille  à  ce  sujet  ;  ces 
amateurs  de  raisin  ne  lui  demandent  qu'un  peu  de  dessert 
en  échauge  des  services  qu'ils  lui  rendent  en  mangeant  une 
foule  d'insectes  nuisibles^  qui  font  la  base  de  leur  repas.  Ceux- 
là  ne  sont  pas  bien  à  craindre,  et  Ton  devrait  plutôt  les  attirer 
que  les  repousser.  Nous  n'avons  jamais  vu  la  récolte  amoin- 
drie par  le  fait  des  merles,  des  grives,  ou  des  autres  oiseaux, 
nidans  les  Ardennes,  ni  dans  le  Bordelais,  où  cependant  ils 
vivent  en  grand  nombre  dans  les  taillis  et  les  haies,  à  proxi- 
mité des  vignes. 

C'est  parmi  les  mollusques  et  les  insectes  qu'il  faut  chercher 
les  vrais  ennemis  de  la  vigne.  Parmi  les  premiers^  les  limaces , 
Yarton  à  la  peau  rouge,  la  loche  grise,  la  petite  limace  agreste 
grise  ou  noire^  les  hélices  ou  colimaçons  dont  les  espèces,  fort 
nombreuses^  sont  représentées  par  un  type  bien  connu,  l'e^- 
cargot  comestible  ou  le  limaçon  des  vignes^  sans  être  aussi  redou- 
tables que  les  insectes,  vivent  cependant  aux  dépens  du 
feuillage  et  du  fruit  de  la  vigne  qa'ils  habitent  ;  ce  sont  là  des 
animaux  nuisibles,  en  réalité,  à  la  viticulture,  et  qu'il  importe 
de  détruire.  On  recueille  les  escargots  en  différentes  contrées 
pour  en  faire  un  objet  d'alimentation  ;  mais  les  autres  hélices 
et  les  limaces  ne  présentent  pas  la  moindre  utilité  sous  ce  rap- 
port. On  a  conseillé  de  mettre  au  pied  des  plantes  une  poi- 
gnée de  suie  ou  de  sel  marin,  ou  de  la  chaux  éteinte  pulvéru- 
lente, ou  encore  de  l'arroser  ou  le  lotîonner  avec  du  lait  de 
chaux,  avec  la  dissolution  aqueuse  d^aloès. 

Les  insectes  sont  quelquefois  un  Ûéau  pour  le  vigneron  et 
l'intensité  de  leurs  ravages,  le  peu  de  résultats  des  moyens 
employés  pour  s'en  préserver  devraient  engager  les  viticul- 
teurs à  plus  de  pitié  envers  les  oiseaux  insectivores,  qui  sont 
leurs  auxiliaires  naturels. 

Parmi  les  insectes  qui  s'attaquent  à  la  vigne  sous  la  forme . 
de  larves  ou  sous  celle  d'insectes  complets,  on  trouve  presque 
tous  les  ordres  de  cette  classe  animale.  Les  lépidoptères  ou 
papillons^  fournissent  les  sphinx^  les  teignes  et  les  pyrales.  Lb 
guêpe  eX  le  frelon  représentent  \q^  hyménoptères  :  les  hémiptères 
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(mt  Jxwcoch^Uk  spéciale  à  la  vigne;  cbez  les  orthoptères ^  on 
trouve  la  courtilière  ou  taupe-griHoriy  si  commune  dans  les  en* 
virons  de  Cordeaux ,  le  criquet  ou  sauterelle  rouge^  et  la  înanta 
reHgiew^e.  EnQn,  le,s  principaux  co/^o/)tère$  nuisibles  à  la  vigne^ 
sont  lea  attélabesy  les  chrysomèles,  les  mélolontes  ou  hannetons, 
les  eumolpes, 

A  propos  des  sphinx  et  de  plusieurs  autres  papillons  dont 
les  chenilles  ou  larves  travaillent  à  découvert^  on  ne  peut  que 
conseiller  de  les  détruire,  quand  on  les  aperçoit.  La  teigne  de 
la  vigne^  connue  sous  le  nom  de  ver  coquin  par  les  cultiva^ 
teurs^  est  un  petit  papillon  d'une  couleur  jaunâtre^  à  refléta 
argentés^  dont  les  œufs  produisent  une  larve  assez  petite 
(i  cent,  i/2),  de  couleur  vert-grisâtre  le  plus  souvent,  qui  se 
nourrît  aux  dépens  des  pédicelles  des  grains,  vers  Tépoquc 
delà  tleur.  Plus  tard  elle  attaque  encore  les  grains  mûrs. 
Toujours,  elle  s'enveloppe  d'un  étui  ou  fourreau  formé  de  par- 
celles détachées  de  la  jeune  grappe  ou  du  grain  qu'elle  rongCj 
et  elle  entoure  cet  étui  de  nombreux  filaments  soyeux,  reliés 
aux  parties  avoisiuantes.  Elle  est  aussi  nuisible  que  difficile  à 
détruire* 

Nous  n'avons  rien  vu  employer  d'efficace  contre  elle  que  la 
solution  de  foie  de  soufre  au  millième  y  et  l'eau  imprégnée  de 
pétrole.  On  pourrait  essayer  l'acide  phénique  trës-étendu< 

La  chenille  de  la  pyrale  a  été  quelquefois  confondue  avec 
celle  de  la  teigne,  dont  elle  a  la  longueur  ;  mais  elle  eu  diffère 
p«ir  une  petite  tète  noire  et  par  la  couleur  du  corps  qui  est 
rougeâtre.  Elle  ronge  les  feuilles  et  les  jeunes  grappes^  et  s'eu- 
veloppe  aussi  de  filaments  soyeux.  La  chrysalide  qui  en  pro- 
vient donne  naissance  à  un  petit  papillon  que  ses  ailes  grises, 
rayées  de  noir,  et  son  corps  jaunâtre  rendent  très-reconnais- 
sable.  Comme  ce  papillon  dépose  ses  œufs  dans  l'écorce^  on 
peut  en  détruire  bon  nombre  par  l'enlèvement  des  vieilles 
écorces  qu'on  brûle  ensuite..  On  a  employé  aussi  avec  succès 
l'eau  bouillante  en  lavage  sur  les  souches  par  le  procédé  de 
M.  B.  Raclet;  nous  pensons  également  qu'il  serait  très-utile 
d'employer  l'un  des  moyens  qui  viennent  d'être  indiqués 
contre  la  teigne. 

Il  n'y  a  rien  de  particulier  à  dire  sur  la  guêpe  ou  le  frelon 
que  tout  le  monde  connaît^  et  Ton  n'a  rien  à  faire  contre  ces 
deux  adversaires  déplaisants,  sinon  de  chercher  leur  nid  et  de 
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les  faire  pénr  pai:  Thuilej  Teau  l^aniilantei  Toau  de  savon  ou 
l'une  des  solutions  précédemment  indiquées.  Une  bouteille  à 
demi  remplie  d'eau  et  inclinée  sur  Torifice  de  leur  trou,  avec 
la  précaution  de  t)oucher  tout  autre  passage^  en  détruit  aussi 
un  grand  nombre.  Les  cochenilks^  d'un  rouge  brun  sale,  qui 
s'attachent  à  la  vigne»  se  détruisent  par  Tenlôvement  des 
vieilles  écorces,  et  aussi  par  des  lotions  à  l'eau  de  pétrole  ou 
par  des  frictions  à  la  brosse  dure. 

La  taupe-griUan  exerce  ses  ravages  sur  les  racines,  qu'elle 
coupe  lorsqu'elle  les  rencontre  sur  son  passage.  L'arrosage 
avec  l'eau  de  savon  est  un  bon  moyen  de  les  faire  mourir. 
Noua  l'avons  expérimenté  avec  succès,  en  1861,  près  de  Bor-f 
deauxy  dans  un  jardin  qui  était  labouré  par  les  courti-^ 
lières. 

La  êautereUe  à  ailes  rouges  dévore  les  feuilles  de  la  vigne* 
Elle  ne  redoute  presque  rien  de  l'homme  et  lui  échappe  très* 
facilement  î  mais  les  oiseaux  inaeotivorea  lui  font  une  guerre 
acharnée, 

La  marUê  reKgieuie  est  insectivore;  mais  sa  larve  se  nourrit 
des  feulllefl  de  la  vigne«  Cet  insecte  rappelle  un  peu  la  forme 
des  demeùelUê  ou  hbellules  ;  les  ravages  qu'il  cause  paraissent 
avoir  été  beaucoup  exagérés. 

Lee  attélûàeê  sont  des  charanfons  dont  les  laives  font  de 
grands  ravages  en  s'attaquant  aux  bourgeons  à  l'époque  de 
leur  évolution,  aux  jeunes  feuilles,  aux  grappes  naissantes  et 
même  aux  fruits.  L'un  d'eux,  la  luette  {^rynchite$  bmchus)  est 
d*ane  belle  couleur  vertrbronze,  comme  les  cantbaridea;  un 
autre^  le  rhynekites  rubens^  est  d'un  rouge  p&Ie;une  troisième 
espèce  est  grise.  L'insecte  parfait  ne  porte  pas  plus  de  7  à 
8  millimètres  de  longueur*  Les  larves  sont  presque  du  double 
plus  longues.  EUea  sortent  des  œufs  déposés  dans  les  feuilles 
roulées  en  spirale,  et  dévorent  les  feuilles  les  plus  tendre». 
Il  faut  la  détruire  avec  le  plus  grand  soin  en  écrasant  et  en 
brûlant  toutes  les  feuilles  roulées.  Do  moyen  excellent  con^ 
siste  à  placer  auprès  des  ceps  un  peu  de  paillù^  dans  lequel 
elles  se  cachent  pour  y  attendre  leur  transformation,  et  àù 
brûler  ce  pailUs  vers  la  fin  de  l'hiver. 

Les  chrytomèks  revêtent  souvent  les  couleurs  les  plus  bril- 
lantes et  présentent  une  certaine  ressemblance  avec  les  can- 
tharides.  BUee  vivent  des  feuilles  de  la  vigne.  La  plus  coo^ 
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mune  est  la  chrysomèle  rouge  â  corset  noir^  gui  se  multiplie 
parfois  beaucoup.  La  solution  de  sulfure  de  potassium  les 
chasse  facilement. 

Parmi  les  mélolonies,  le  hanneton  commun  et  le  petit  hanne^ 
tonde  la  vigne  attaquent  la  vigne  à  l'état  de  larves  et  lors- 
qu'ils sont  arrivés  à  Tétat  d'insectes  parfaits.  Ces  larves  sont 
connues  sous  le  nom  de  vers  blancs  y  et  pendant  les  trois  an- 
nées qu'elles  emploient  à  leurs  mues,  qui  précèdent  leur  chan- 
gement définitif,  elles  rongent  toutes  les  racines  des  plantes 
qu'elles  rencontrent.  Le  hanneton  commun  n'a  pas  besoin  de 
description^  et  sa  larve  est  connue  de  tous  ceux  qui  ont  habité, 
la  campagne.  L'autre  espèce  est  plus  petite,  porte  des  élytres 
d'un  beau  vert  bronzé^  tandis  que  sa  couleur  est  brunâtre  en 
dessous  ;  sa  larve,  moins  grosse  que  celle  du  hanneton  com- 
mun, en  est  la  reproduction  exacte  sous  une  proportion  un 
peu  réduite.  Si  les  larves  des  mélolontes  sont  le  fléau  des 
racines,  les  insectes  parfaits  détruisent  les  feuilles  avec  une 
voracité  étonnante,  et  ils  causent  partout  les  plus  grands  ra- 
vages. Le  meilleur  moyen  à  employer  contre  ces  ennemis  dan- 
gereux consiste  à  détruire  les  larves  au  moment  des  labours 
du  printemps,  et  à  faire  la  chasse  aux  insectes  eux-mêmes,  le 
matin  et  le  soir^  afin  d'en  détruire  le  plus  possible. 

Les  eumolpes  ont  été  nommés  à  tort  gribouris  par  quelques 
personnes.  Le  véritable  gribouri  est  un  chrysomèle,  et  bien 
que  les  eumolpes  et  les  chrysomèles  appartiennent  à  la  famille 
des  cycliques^  ce  sont  des  genres  complètement  différents. 
Les  eumolpes  sont  représentés  par  l'écrivain  ou  vendangeur 
(cryptocéphale  de  la  vigne),  qui  est  noir  avec  des  élytres  d'un 
brun  fauve.  La  tête  est  tout  à  fait  cachée  dans  le  corselet,  ce 
qui  lui  a  valu  son  nom  scientifique  de  cryptocéphale.  C'est 
un  hanneton  en  miniature  qui  ronge  tout,  feuilles^  bourgeons, 
grappes  naissantes  :  il  laisse  sur  les  feuilles  des  découpures 
qui  lui  ont  fait  donner  le  nom  d'écrivain,  La  plus  grande  di- 
mension de  l'écrivain  ne  dépasse  pas  3  millimètres.  On  ne  sait 
rien  de  bien  efficace  pour  la  destruction  de  cet  insecte  mal- 
faisant ;  cependant  nous  avons  remarqué  qu'il  disparait  des 
vignes  traitées  par  les  sulfures. 

Nous  nous  bornons  à  ces  généralités  sur  les  insectes  nui- 
sibles à  la  vigne,  bien  que  l'on  puisse  en  signaler  un  nombre 
beaucoup  plus  considérable  ;  mais  leur  description  détaillée  ne 
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peut  guère  trouver  place  dans  ces  notions  sommaires  de  viti- 
culture. 

L'importance  des  organes  aériens  herbacés  est  tellement 
grande  pour  la  santé  et  la  prospérité  de  la  vigne^  qu*il  n'est 
pas  nécessaire  d'insister  sur  le  tort  causé  par  les  insectes  qui 
s'en  nourrissent,  et  l'on  comprend  que,  môme  en  mettant  de 
côté  la  destruction  des  jeunes  grappes  et  des  bourgeons,  la 
perte  des  feuilles  doit  nécessairement  affaiblir  la  vitalité  de  la 
plante.  On  ne  saurait  donc  faire  trop  d'efforts  ni  prendre  trop 
de  soins  pour  se  débarrasser  de  ces  hôtes  incommodes,  et  les 
vignerons  intelligents  apportent  à  ce  point  la  plus  grande  at- 
tention. 

Accidents  météorologiques.  —  On  a  beaucoup  parlé  pour  ne 
rien  dire  sur  la  grêle,  la  gelée,  les  brouillards.  De  la  première, 
OQ  ne  saurait  se  garantir,  et  le  seul  palliatif  aux  désastres 
qu'elle  cause  consisterait  dans  un  bon  système  diassurances 
mutuelles.  Cette  institution  manque  en  France,  et  les  spécula- 
tions qui  en  prennent  le  nom  doivent  être  mises  hors  de  cause, 
puisque  la  plupart  ne  sont  que  des  systèmes  d'exploitation 
qui  servent  à  enrichir  les  exploiteurs  sans  indemniser  utUe" 
ment  les  exploités  frappés  par  un  malheur  inattendu.  Le  for- 
malisme et  les  lenteurs  détruisent  souvent  le  peu  de  bon  ré- 
sultat qu'on  pourrait  attendre  de  ces  assurances  illusoires. 
Pourtant,  cela  vaut  encore  mieux  que  rien. 

On  a  proposé  l'usage  de  divers  paragréles  et  cette  idée,  aussi 
simple  que  féconde,  aurait  dû  être  l'objet  d'une  plus  grande 
attention  de  la  part  des  hommes  compétents.  Nous  conseillons 
vivement  aux  propriétaires  de  vignes  d'en  établir  dans  leurs 
vignobles,  car  on  ne  doit  rien  négliger  pour  se  mettre  à  Tabri 
des  formidables  désastres  causés  par  la  grêle. 

«  Une  vigne  grêlée  doit,  selon  quelques  opinions,  être  taillée 
avec  soin  sur  le  vieux  bois,  si  l'accident  a  eu  lieu  avant  le  mois 
de  juillet  et  que  la  saison  peu  avancée  permette  d'espérer  la 
production  de  nouvelles  pousses  à  bois.  Dans  le  cas  où  l'é- 
poque de  l'accident  ne  laisserait  pas  au  nouveau  bois  le  temps 
de  s'aôuter,  on  ne  doit  pas  tailler,  mais  bien  se  contenter  de 
pincer  ou  de  supprimer  les  parties  atteintes,  et  Ton  donne  un 
bon  labour  après  que  l'on  a  soumis  la  vigne  aux  soins  de 
propreté  convenables.» 
Nous  ne  partageons  pas  cette  manière  de  voir  et  nous  esti- 
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mons  que,  dans  aucoa  casj  il  ue  faut  tailler  &ur  le  vieux  bois, 
mais  se  contenter  d'un  ébourgeonnement  soigné  et  IntelligQQt» 
commet  nous  allons  l'indiquer  d^ns  un  instant  à  propos  des 
vignes  gelées. 

I^es  g^$  tardiv€$  du  printemps  sont  très<*à  cj^aindre  pour 
la  vigne»  et  la  viticulture  française  eonserve  encore  le  triste 
souvenir  de  la  gelée  du  6  mai  1861,  qui  est  venue  anéantir  les 
plus  belles  espérances.  Nous  n'entrerons  pas  ici  dans  l'étude 
des  causes  qui  produisent  ces  gelées;  nous  nous  contenterons 
de  reproduire  les  préceptes  que  nous  avons  tracés  à  cette 
époque  dans  une  publication  spéciale.  On  peut  prévenir  les 
gelées  tardives  par  l'emploi  des  moyens  suivants  : 

i^  Assainissement  du  sous^sol  par  des  (rancbées  couvertes  ; 
2^  élévation  de  la  vigne  au-dessus  du  sol  )  3^  semis  de  gra-. 
minées  et  de  plantes  rayonnantes  dens  les  espaces  intermé- 
diaires I  V  retard  de  la  végétation  par  un  bon  déchausse- 
ment ;  5"^  retard  de  la  façon  de  printemps  jusqu'à  la  fin  de 
mai  ;  6°  emploi  des  absorbants  )  7<^  abris  contre  le  nord^  l'est 
et  Tottestf  par  des  talus  plantés,  des  haies,  ou  des  plantations 
à  haute  tige  ;  8"^  usage  des  rangées  brise-vents  intérieures 
conlre  l'exposition  de  l'est  et  dirigées  du  nord  au  sud. 

Dans  le  cas  de  gelée  blanche,  dans  les  petits  espaces,  ar^ 
rosage  à  l'eau  avant  le  lever  du  soleil.  La  taille,  en  vert  ou 
.en  sec,  après  la  gelée  ou  la  grêle,  est  inutile  et  dangereuse  : 
on  doit  se  borner  à  un  pincement  et  à  des  ébpurgeonnements 
répétés,  qui  garantissent  Favenir  de  la  vigne  sans  compro- 
mettre le  présent. 

On  a  proposé  encore,  dans  le  cas  de  gelées  tardives^  d'en-r 
fumer  les  ceps  en  mettant  lé  feu  de  distance  en  distance,  à 
des  feuilles  humides,  de  la  paille  gâtée,  du  foin  mouillé,  ete«, 
mais  il  a  été  indiqué,  en  outre,  une  mesure  fort  rationnelle 
qui  consiste  dans  une  taille  longue  à  Tarrière-saison.  Si  la 
gelée  atteint  les  bourgeons  qui  sortent  des  boatoqs  supérieurs, 
il  suffit  de  tailler  sur  le  premier  œil  au^-dessons,  pour  le  forcer 
à  pousser  et  réparer  ainsi  tout  le  mal.  Cette  mesure^  aidée  des 
précautions  que  nous  venons  d'exposer,  nous  parait  être  la 
meilleure  garantie  contre  le  funeste  accident  dont  nous  parl- 
ions. 

Les  brouillards  ne  sont  nuisibles  à  la  vigne  que  dan»  deux 
circonstances  :  lorsqu'ils  durent  trop  longtemps  et  sont  trop 
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aboiidanta^  parcç  qu'ils  détepmmeat  la  pourriture  ;  lorsqu'ils 
8out  suivis  d'un  grand  abaissement  de  température,  qui  les 
condense  en  gelée. 

On  ne  connaît  pas  de  préservatifs  contre  cet  accident, 

M^me$,  cavm$  par  un  défaut  de  nutrition*  —  On  est  en  ' 
droit  de  demander  si  la  coulure  ou  Tavortement  du  fruit  ^st 
une  maladie  proprement  dite,  ou  un  simple  accident  dépen- 
dant de  causes  diverses...  Les  pluies  abondantes  qui  précè- 
dent, accompagnent  ou  suivent  la  fécondation»  déterminent 
ravortement  d'une  partie  des  jeunes  fruits;  il  peut  en  é(re  de 
même  sous  l'action  de  vents  froids  et  violents,  de  brouillards 
continus,  de  petites  gelées  blanches  \  dans  tous  ces  cas»  il 
est  clair  que  Tavortement  est  dk  à  des  causes  mécaniques, 
extérieures  à  la  plante,  et  la  coulure  est  un  accident.  JVfais  la 
coulure  survient  encore  cheiiK  les  siyets  affaiblis,  mal  nourrie, 
ou  bien,  au  contraire,  chez  ceux  dont  la  sève  surabondante 
se  jette  avec  trop  de  violence  vers  les  organes  de  la  fructifi- 
cation, ou  même  se  porte  tout  entière  vers  la  production  des 
feuilles  et  du  bois.  II  y  a  faiblesse  ou  pléthore  dans  celte  dou- 
ble condition,  et  Ton  a  conseillé  de  s'y  opposer  par  Yind^im 
annukiref  qui  consiste  dans  renlèvement  d'une  petite  bande 
circulaire  d'ëcorce  au-dessus  du  point  d'émergence  des  jeunes 
grappes.  Nous  croyons  que  ee  inoyen  peut  être  rationnelle- 
ment appliqué  dans  le  dernier  cas,  celui  de  pléthore;  mais 
noos  n'en  voyons  pas  les  avantages  dans  le  cas  d'afEaiblisse- 
ment,  qui  réclame  des  soins  de  culture,  des  labours,  de  l'as- 
sainissement, des  engrais,  des  amendements  appropriés.  Pour 
les  vignes  exubérantes,  une  taille  plus  longue  faisant  équilibre 
avec  le  système  radicellaire,  la  conservation  d'un  plus  grand 
nombre  de  coursons,  un  ébourgeonnement  attentif^  un  pince- 
ment opportun  nous  paraissent  les  meilleurs  mesures  ^ 
prendre. 

On  a  appelé  camiure  une  sorte  de  dévergondage  de  la  sève, 
<iai  se  produit  dans  les  sols  trop  substantiels.  On  y  remédie  fa- 
cilement par  les  moyens  qui  viennent  d'être  exposés  contre  la 
coolure  causée  par  la  pléthore. 

La  goupiUure  est  précisément  le  contraire  de  la  carniure  ; 
eUe  est  la  conséquence  de  l'appauvrissement  du  sol  et  de  l!é- 
puisement  de  la  plante.  Cet  état  maladif  est  caractérisé  par  la 
langueur  générale^  la  petitesse  des  fruits  et  la  disposition  ho- 
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rizontale  des  feuilles  qui  ne  peuvent  plus  se  soutenir  sur  leur 
direction  angulaire  normale.  H  ne  se  présente  jamais  pour 
une  vigne  plantée  dans  un  sol  bien  défoncé  et  assaini,  bien 
amendé  et  pourvu  d^une  nourriture  suffisante. 

La  rouille  des  feuilles  se  montre  à  la  face  inférieure  du 
limbe  en  plaques  rousses,  irrégulières,  qui  prennent  nais- 
sance sous  l'influence  de  la  chaleur  humide  et  de  Taffaiblisse- 
ment,  et  paraissent  être  dues  à  la  production  d'un  champignon 
parasite.  £n  dehors  des  mesures  nécessaires  pour  rétablir  la 
plante^  il  convient  de  brûler  les  feuilles  atteintes. 

On  prétend  que  [bl  Jaunisse  des  feuilles,  accompagnée  le  plus 
souvent  de  Tavortement  des  fruits  et  d'une  langueur  géné- 
rale, est  causée  par  les  vers  blancs  dés  mélolontes.  C'est 
indiquer  la  première  mesure  à  prendre^  laquelle  consiste  à 
rechercher  ces  rongeurs  et  à  les  détruire.  On  traite  ensuite  la 
vigne  comme  une  plante  affaiblie  en  lui  fournissant  de  bons 
engrais  bien  consommés  et  en  surveillant  le  pincement  et  le 
biochage. 

Les  chancres  que  l'on  observe  sur  les  ceps  sont  dus  à  une 
altération  de  la  séve^  sous  l'influence  d'engrais  trop  azotés,  à 
des  chocs  violents  qui  produisent  une  lésion  profonde  de  l'é- 
corce  et  des  parties  sous-corticales,  mais  surtout  à  une  taille 
mal  comprise.  Ici  encore,  signaler  les  causes  du  mal,  c'est 
indiquer  la  marche  à  suivre  pour  le  prévenir. 

Par  une  sorte  d'analogie,  on  a  donné  le  nom  très-impropre 
de  nielle  à  une  affection  dépendante  de  i'aflaiblissement  et  du 
défaut  de  nutrition^  qui  n'est,  en  quelque  sorte,  que  l'avant- 
coureur  du  parasitisme.  La  nielle  se  manifeste  par  la  produc- 
tion de  longs  sarments^  plus  ou  moins  grêles  et  cassarUs^  et 
surtout  par  l'apparition  de  plaques  noirâtres,  pointillées  ou 
même  continues. 

Il  arrive  fréquemment  que  les  plaques  noires  de  la  nielle 
ne  se  montrent  pas  et  qu'elles  sont  remplacées  par  des  moisis- 
sures plus  ou  moins  abondantes  et  filamenteuses^  blanches, 
qui  portent  le  nom  de  blanc,  et  ne-  sont  autre  chose  que  l'oï- 
dium, le  même  que  celui  ait  de  Tucker.  Le  blanc  des  ceps,  celui 
des  rosiers,  des  pommes  de  terre  et  d'une  foule  d'autres  plantes 
à  pousses  herbacées  sont  exactement  la  même  chose  que  la 
moisissure  du  grain  dont  nous  allons  nous  occuper. 
OEdiam.  —  Nous  ne  ferons  pas  ici,  dans  ses  détails,  lliisto- 
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riqae  de  l'oîdinm,  pas  plus  que  nous  ne  prendrons  la  peine 
d'analyser  les  dires  des  savants  de  toutes  les  écoles  à  cet 
égard.  Les  rêveries  de  M.  Payen,  les  palinodies  de  M.  Barrai, 
les  enthousiasmes  de  feu  M.  le  docteur  Montagne^  les  pro- 
cédés de  M.  de  Lavergne,  Jes  succès  de  M.  Mares  et  les  élu- 
cubrations  d'une  légion  d'autres  médecins  de  la  vigne^ 
n'ont  rien  à  voir  dans  la  recherche  de  la  vérité.  Nous  avons 
tous  été  témoins  de  i^espèce  d^empressement  que  Ton  a  mis  à 
adopter  la  vérité  de  convention,  la  vérité  au  soufre,  prévue 
et  élaborée  à  l'avance.  Aussi  ne  sagit-il  pas  de  cela,  et  voulons- 
nous  étudier  un  instant  l'oïdium,  par  une  méthode  toute  diffé- 
rente de  celles  qui  ont  été  primées  à  une  époque  déjà  éloignée. 

Qu'est-ce  que  Toïdium  ?  Qelle  est  la  cause  de  son  apparition? 
Est-il  la  cause  ou  l'effet  de  la  maladie  de  la  vigne  ?  Comment 
peut-on  le  détruire?  Gomment  peut-on  l'empêcher  de  se  re- 
présenter sur  la  vigne  ?.. 

Nous  voulons  répondre  à  ces  questions  d'une  manière  som- 
maire, il  est  vrai,  mais  suffisante  pour  les  praticiens. 

l.  Voîdium  est  un  champignon  de  l'ordre  des  trickosporés, 
qui  sont  formés  par  des  cellules  filamenteuses,  articulées 
•bout  à  bout,  à  spores  nues,  isolées  ou  accumulées  au  sommet 
des  filaments  ou  des  rameaux  (Robin  et  Littré).  Voilà,  en 
quelques  mots,  la  définition  scientifique  du  groupe,  et  Tauto- 
rite  à  laquelle  nous  l'empruntons  n'est  pas  contestable,  même 
pour  les  plus  vaniteux  de  nos  oïdistes. 

L'oïdium  est  un  champignon;  il  est  formé  de  tigelles  trans- 
lucides qui  se  dressent  sur  des  filaments  couchés  et  enchevê- 
trés, à  l'ensemble   des- 
quels  on  a  donné  le  nom 
de  mycélium.  Les  tigelles 
dressées  sont  terminées 
par  un  ou  plusieurs  or- 
ganes fructifères  qui  sont  __-g 
les  fporesy  et  renferment    ^ 
les  ipondes  ou  graines , 

qui  servent  à  la reproduc-  ^^'*'  ^^'^ 

tion  de  l'oïdium.  La  figure  29  donne  une  idée  très-précise  de 
l'aspect  que  présente  Toïdium  sur  un  grain  de  raisin  lorsqu'on 
Texamine  au  microscope,  et  elle  permet  de  distinguer  le  mycé- 
lium (B),  les  tigelles  dressées  et  les  spores  (A)  dont  l'ensemble 
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cîarâôtérise  ce  thatnpi^on  micrôBcopîqud.  Nous  venons  de  dire 
que  les  âporules  renfe^mées  dans  les  spores  se  comportent 
comme  des  s^raines  et  servent  à  Id  reproduction  :  cela  est  par- 
faitement exact,  bien  qne  l'oïdium  se  propage  très- 
aisément  par  son  myceliom,  qui  joue  absolument 
le  rôle  du  blanc  de  ckaYnpignm,  lorsqu'il  rencontre 
deâ  circonstances  favorables.  Les  tigelles  dressées 
qui  supportent  les  spores  sont  formées  d'articles, 
soit  de  cellules  soudées  bout  à  bout,  comme  le  fait 
voir  la  figure  30,  et  ces  arlicles  paraissent  jouir  de 
la  propriété  dfe  se  transformer  en  spores,  lorsque  la 
(riï<.  >o.)     cellule  mère  terminale  vient  â  se  détacher.  Cette 
cellule  nièreou  spore  est  constituée  par  une  double  enveloppe 
et  elle  est  remplie  de  sporule&(flg.  3! )i  qui  en  sortent  avec 
Q       une  grande  facilité  lorsque  les  enveloppes  se  ëont 
C?^î)    déchirées  sous  l'influence  de  l'humidité.  A  TorU  nu, 
tO       cette  produclipn  n'apparaît  que  comme  une  sorte 
(Fig.  31.)     de  poussière  blanchâtre,  d'où  est  venue  l^expres- 
sloU  vulgaire  A' en f armement^  par  laquelle  nombre  de  vigne- 
i*ons  désignent  la  maladie. 

Lèà  tiges  de  la  vigne' 
oïdiée  se  couvrent  de  ta-» 
ches  noirâtres  ou  brunes, 
de  grandeur  variable , 
dont  les  figurcâ  32  et  33 
représentent  les  dispo- 
sitions. Les  tacheâ  indi- 
quées par  lë  dessin  ont  été 
copiées  etactetnent  sur 
nature,  en  486!,  dans  uû 
vignoble  du  Dordelalô 
qui  était  dévasté  par  la 
maladie.  Cet  indice  ne 
se  borne  pas  aux  tiges, 
dont  les  parties  Vertes 
(Fig.  32.)  (Fig.  83.)     sout  âtlelntcS  le  plus  fré- 

quemment, et  on  les  retrouve  encore  sur  le  pétiole  des  feuilles 
comme  le  montre  la  figure  34,  prise  également  sur  nature, 
à  la  même  époque,  et  cette  circonstance  a  été  constatée  par 
tous  les  obserVatetUrs. 
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Avec  un  peu  de  réflexion^  on  6e  trouve  porté  à  rapprocher 
CCS  taches  de  celles  qui 
sont  produites  par  la 
nielkj  et  la  similitude  edt 
assez  complète  pour  faire 
naître  dans  l'esprit  des 
hésitations  fort  com- 
préhensibles» Nous  n'y 
voyons  pas,  pour  notre 
part,  de  dififërenoe  carac- 
téristique, et  nous  n'a- 
vons jamais  observé  la 
présence  du  champignon 
avant  l'apparition  des  ta** 
ches  dont  nous  venons  de 

Le    fruit    est    atteint 
■  comme  la  tige  par  l'invasion  de  ceà  sortes  de  tftcheé  5  mate,  sur 
le  raisin,  elles  peuvent  devancer,  accompagner  ou  suivre  l'ap- 
parition du  champigrton  proprement  dit.  La  fi- 
gure 35  montre  un  exemple  de  grain  taché,  sur 
lequel  Poîdidm  ne  s'était  pas  encore  montré  lol^ 
de  l'observation.  Plus  tard  la  grappe  se  couvrit 
de  moisissures  abondantes  qui  recouvraient  les 
taches  et  il  nous  a  semblé  très-difficile  de  ne  pas       (i^ig.  zé. 
admettre  que  le$  taches  les  plus  étendues  coltlcidaient  avec 
une  plus  grande  production  du  champignoii. 

Il  arrive  aussi  que  lès  tacheâ  en 
plaques  larges  et  étendues  sont  rem» 
placées  par  de  petites  macules  pointil- 
lèes,  (flg.  36  et  37)  ;  mais  il  n'est  pas 
rare  de  rencontrer  sur  le  même  grain 
des  plaques  et  des  macules,  qui  âont  (fi«.  86.)  (ttg.  ti.) 
accompagnées  d'une  plus  ou  moins  grande  quantité  de  moi- 
sissures. 

Dans  tous  les  cas,  les  graind  atteints  par  la  nlaladîe  spéciale 
cessent  de  s^accroltrô  régulièrement  ;  les  moins  avancés,  les 
plus  petits,  deviennent  noirs  et  se  dessèchent  ;  les  plus  gros 
durcissent  d'une  manière  très-sensible,  et  bientôt  ^enveloppe 
épidermique  ne  peut  plus  de  distendre  sotis  la  pression  des 
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tl aides  intérieurs.  Elle  se  fend  et  laisse  à  nu  les  pépins 
(fifç.  38),  en  sorte  que  la  décomposition  ne  tarde  pas  à  s'en 
emparer. 

^.^^^       Les  données  qui  précèdent  nous  semblent  sufB- 

ÊSÊ^Ê  santés  pour  faire  saisir  ce  qu'est  Toïdium  et  elles 

B^V  nous  permetteiît  de  rechercher  quelle  est  la  cause 

y^^     de  son  apparition. 

\  n.  Il  est  possible  de  prévoir  s'il  y  aura  ou  non  de 

(Fig.38.)  l'oïdium,  et  cette  prévoyance  repose  sur  une 
observation  bien  simple,  que  Ton  peut  appliquer  à  plu- 
sieurs affections  morbides  du  règne  végétal  et  même  du 
règne  animal,  lesquelles  sont  sous  la  dépendance  de  la  fer- 
mentation. 

Un  printemps  sec  et  chaud,  un  été  qui  se  présente  sans  cette 
humidité  chaude  qui  favorise  la  putridité^  sont  des  présages 
presque  certains  de  l'absence  de  l'oïdium  et  des  altérations 
qui  dépendent  de  la  fermentation...  L'humidité  favorise,  au 
contraire,  toutes  les  affections  putrides  aussi  bien  que  le  dé-- 
veloppement  des  champignons  et  des  moisissures. 

L'observation  des  faits  relativement  à  l'oïdium  a  démontré 
que  l'invasion  du  champignon  est  excitée  par  une  certaine 
élévation  de  température  et  par  l'humidité.  Mais  ce  n'est  là, 
en  quelque  sorte,  que  la  cause  occasionnelle  du  développe- 
ment de  la  moisissure,  et  il  convient  de  remonter  plus  haut  si 
Ton  veut  trouver  les  causes  réelles  de  cette  altération.  Nous 
les  trouvons  dans  l'affaiblissement  du  végétal,  affaiblissement 
que  nous  attribuons  à  une  culture  irrationnelle.  Ceci  sera  tout 
à  l'heure  l'objet  de  quelques  observations,  mais  nous  devons 
résumer  d'abord  les  opinions  émises  à  ce  sujet. 

Les  uns  voient  la  cause  du  mal  dans  le  champignon  lui- 
même,  et  ce  pauvre  oïdium,  issu  d'une  serre  anglaise,  aurait 
fait  le  tour  du  monde  sous  la  forme  épidémique.  D'autres  di- 
sent, et  nous  sommes  de  ceux-là,  que  la  vigne  est  malade  en 
dehors  de  la  moisissure  et  que,  si  elle  était  bien  portante,  elle 
ne  présenterait  pas  de  moisissures. 

La  dégénérescence  des  cépages,  la  pléthore  ou  Texcès  de 
santé,  la  chlorose,  l'hydratation  excessive  de  la  sève  [hydrohe- 
mia  vinealis)y  la  culture  forcée,  les  insectes,  l'éclairage  au  gaz, 
les  vapeurs  chimiques  ont  été,  tour  à  tour,  l'objet  des  récrimi- 
nations de  diverses  personnes,  et  nous  croyons  que,  Timagina- 
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tion  aidant,  pea  s'en  est  fallu  qu'on  n'attribuât  la  maladie  de 
la  vigne  aux  influences  occultes  des  planètes. 

Nous  ne  perdrons  pas  notre  temps  à  reproduire  les  afiirma- 
tions  intéressées^  et  non  prouvées,  des  promoteurs  du  sou- 
frage ;  quel  que  soit  le  mérite  personnel  de  MM.  Mares,  de 
Lavergne,  Barrai,  etc.,  mérite  que  nous  ne  contestons  pas^  il 
est  impossible,  à  un  homme  de  bon  sens,  de  donner  son  adhé- 
sion à  des  allégations  dénuées  de  toutes  les  preuves  néces- 
saires à  la  démonstration. 

Nous  préférons  opposer  aux  fantaisies  de  ces  messieurs,  les 
opinions  prouvées  par  des  observateurs  qui  ont  observé  et 
qui  tous  prétendent  que  les  tissus  de  la  vigne  sont  altérés,  que 
la  vigne  est  malade  avant  Tapparition  du  champignon. 

M.  Amici,  de  Florence,  un  des  premiers  micrographes  du 
monde,  a  vu  une  altération  du  tissu  cellulaire^  assez  étendue  et 
profonde  y  précéder  toujours  Capparition  du  mycélium.  Il  n'a 
pas  pu  inoculer  l'oïdium  sur  des  gi'ains  sains. 

M.  Gh.  Martins  a  vu  la  désagrégation  des  cellules  sous-épider^ 
miques  de  Pécorce...  Cette  maladie  cdfecte'  le  tissu  de  la  plante 
et  n'est  pas  due  au  champignon... 

MM.  de  Gonégliano,  Léveillé,  Decaisne  reconnaissent  une 
altération  primitive. 

Nous  pourrions  multiplier  les  citations  relatives  aux  opi- 
nions et  aux  observations  d'hommes  réellement  compétents 
et  faire  voir  que  les  observateurs  impartiaux  sont  fort  loin  des 
idées  émises  à  la  légère,  et  prônées  plus  légèrement  encore, 
ou  même  officiellement  recommandées  et  récompensées  en 
France.  Nous  n'en  ferons  rien  cependant,  car  cela  serait  inu- 
tile dans  un  pays  oix  les  coteries  arrivent  à  faire  triompher  les 
erreurs,  les  mensonges  et  les  abus,  et  nous  nous  bornerons  à 
tirer  de  ce  qui  précède  une  conclusion  que  nous  croyons  lo- 
gique et  inattaquable.  La  voici  : 

a  Sans  nous  arrêter  à  des  allégations  sans  preuves,  nous 
croyons  que  la  vigne  est  altérée  dans  son  organisation  et  son 
tissu,  que  ses  fluides  nutritifs  sont  modifiés,  avant  toute  appa- 
rition de  la  moisissure,  ce  qui  nous  est  démontré  par  les  ob- 
servations et  la  parole  des  hommes  spéciaux  qui  ont  examiné 
et  étudié  avant  de  se  faire  un  avis.  » 

11  suit  de  là  que,  pour  nous,  la  cause  de  l'apparition  de 
l'oidiam  git  dans  une  altération  primitive  de  la  vigne,  puis- 

10 
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qu'il  ne  se  reproduit  pas  sur  les  vignes  saines^  selon  les  expé- 
riences de  M.  Amici,  expériences  que  nous  avons  répétées 
nous-méme  avec  des  résultais  identiques. 

III.  Cette  moisissure  dont  le  développement  est  hâté  par 
rhumidité  ne  serait  donc,  à  nos  yeux,  que  l'un  des  effets  de  la 
maladie  réelle  de  la  vigne,  une  sorte  de  symptôme  consécutif. 
Nous  savons  que  cette  manière  de  voir  blesse  les  idées  de 
gens  qui  doivent  une  demi-célébrité  au  soufrage  de  la  vigne; 
nous  n^y  pouvons  rien  et,  pour  rester  dans  notre  pensée,  nous 
nous  en  préoccupons  d'autant  moins  qu'ils  ont  eu  moins  de 
souci  de  rechercher  la  vérité. 

Or>  en  poussant  à  leurs  conséquences  les  observations  mi- 
crographiques de  M.  Àmici  et  celles  de  M.  Ch.  Martins,  et  en 
y  ajoutant  ce  que  nous  apprend  l'étude  anatomique  des  tissus 
végétaux,  nous  pouvons  arriver  à  nous  rendre  un  compte 
exact  de  ce  qui  a  échappé  aux  oïdistes.  Chacun  sait,  et  tout  le 
monde  peut  voir  que,  dans  le  tissu  végétal,  il  existe  des  gra- 
nuks  azotés  en  nombre  assez  considérable  pour  déterminer  la 
désagrégation  de  Is^  masse  après  la  mort.  Or,  si  Ton  examine 
l'altération  reconnue  par  MM.  Amici  et  Martins,  on  découvre 
un  fait  caractéristique,  qui  consiste  dans  la  mise  en  hberté  de 
de  ces  granules  azotés,  lesquels  se  montrent  en  grand  nombre 
dans  les  méats  intercellulaires  et  sont  excrétés  avec  les  li- 
quides qui  transsudent  par  les  pores  et  par  les  déchirements 
de  répiderme.  Cette  observation  ne  se  présente  que  sur  les 
vignes  malades  et  elle  précède  toute  apparition  de  moisissure 
ou  de  champignons.  Ces  granules  donnent  naissance  a  Toi- 
dlum  avec  ime  rapidité  extrè/ne,  et  nous  avons  fait  à  ce  sujet 
des  expériences  aussi  nombreuses  que  concluantes.  Il  en  ré- 
sulte que  la  véritable  source  de  l'oïdium  est  intérieure  et  qu'il 
n'y  a  rien  de  commun  entre  cette  moisissure  et  le  semis  for- 
tuit des  graines  de  l'oïdium  anglais...  L'invasion  et  l'étendue 
du  mal  sont  d'autant  plus  compréhensibles  que  les  circon- 
stances culturales  sont  à  peu  près  identiques  et  que  la  vigne 
est  généralement  soumise  à  un  traitement  aussi  funeste  que 
peu  raisonné,  en  sorte  que,  dans  certaines  conditions  clima- 
tériques,  l'oïdium  devra  se  produire  avec  une  abondance 
extrême  sans  qu'il  soit  nécessaire  d'en  aller  chercher  la  se- 
mence dans  les  serres  de  Margate.  Une  dernière  preuve  de 
ceci  est  que  personne  n'a  jamais  pu  obtenir  le  développement 
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de  l'oidium  sur  des  grains  de  raisin  sains,  sur  une  vigne  bien 
portante. 

L'oïdium  est  donc  consécutif  à  la  maladie  réelle^  qui  con- 
siste en  une  altération  profonde  de  la  séve^  due  à  un  défaut 
de  nutrition  facilement  constatable. 

Gomment  veut-on  qu'il  en  soit  autrement,  lorsque  la  vigne 
est  soumise  à  une  culture  barbare,  dans  laquelle  on  ne  con- 
sulte ni  ses  besoins  ni  ses  tendances  ?  Défaut  d'assainissement 
du  sol  ;  privation  d'amendements  minéraux  utiles  à  sa  nature  ; 
engrais  azotés^  putréfiants,  opposés  à  l'essence  d^une  plante 
sacrière  ;  plantation  tellement  rapprochée  que  l'on  met  dix 
ceps  là  où  un  seul  ne  pourrait  pas  vivre  ;  taille  illogique  par 
laquelle  le  végétal  est  mutilé,  sans  aucun  soin  de  l'équilibre 
que  l'on  doit  conserver  entre  les  racines  et  les  organes  aériens; 
oubli  absolu  des  nécessités  de  Tassolement  et  de  la  loi  d'al- 
ternance ,  on  a  réuni  toutes  les  circonstances  qui  peuvent 
hÏTBpérir  la  vigne,  et  ce  qui  nous  étonne,  ce  n'est  pas  qu'elle 
soit  malûdey  mais  bien  qu'elle  ne  soit  pas  anéantie. 

Ces  conditions  pernicieuses  sont  encore  augmentées  dans  la 
culture  forcée  des  serres  où  elles  sont  exagérées  par  l'emploi 
abusif  d'engrais  azotés  qui  exagèrent  la  proportion  des  pro- 
ductions albuminoïdes  dans  la  sève,  et  favorisent  le  dévelop- 
pement de  la  putréfaction  et  de  tous  les  produits  qui  raccom- 
pagnent. 

IV.  La  destruction  de  l'oïdium  par  un  moyen  extérieur  n'est 
qu'un  palliatif  et  n'avance  en  rien  la  guérison  réelle.  Mais 
cette  destruction  est  très-facile  à  obtenir,  pourvu  que  l'on  se 
guide  par  des  règles  techniques  précises  et  non  point  par  l'em- 
pirisme ignorant  qui,  malheureusement,  fait  loi  sûr  la  ma- 
tière. 

Tous  les  agents  nuisibles  au  ferment  et  à  la  fermentation 
petivent  détruire  la  moisissure  de  la  vigne  ou  en  empêcher  le 
développement. 

On  a  employé  et  on  emploie  encore  le  soufre  en  poudre  ; 
c'est  l'agent  officiel,  vanté  et  recommandé  contre  Toïdium. 
Son  action  dépendant  essentiellement  de  la  proportion  d'acide 
sulfureux,  d'acide  sulfurique,  ou  d'autre^  composés  du  soufre 
qu'il  peut  contenir ,  on  comprend  qu'elle  soit  très-problëma- 
tique,  sauf  la  circonstance  particulière  d'un  temps  orageux, 
pendant  lequel  l'électricité  atmosphérique  donne  naissance  à 
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ces  composés.  C'est,  da  reste,  la  condition  qu'il  importe  de 
choisir  lorsque  Ton  veut  soufrer  une  vigne,  quel  que  soit  le 
moyen  mécanique  que  Ton  emploie  pour  opérer  la  projection 
du  soufre  pulvérulent. 

Le  soufrage,  selon  tous  les  observateurs,  n^est  qu'un  pal- 
liatif; il  a  besoin  d'être  répété,  et  il  n'empêche  pas  le  mal  de 
revenir.,.  Cela  nous  étonne  d'autant  moins  que  nous  avons  pu 
produire  la  plus  belle  végétation  d'oïdium  sur  une  couche  de 
soufre  lavé  I 

Ajoutons  que  le  soufre  détermine  des  ophthalmies  chez  les 
ouvriers  qui  l'emploient,  que  la  rafle  est  empoisonnée  par  le 
soufrage  et  qu'elle  est  tout  à  fait  impropre  à  fournir  de  bonne 
piquette^  et  nous  aurons  dit  tout  ce  qu'il  importe  de  connaître 
sur  le  soufrage  de  la  vigne. 

Nous  avons  proposé  l'emploi  des  sulfures  alcalins,  du  foie 
de  soufre,  notamment,  et  du  sulfure  de  calcium,  par  les  rai- 
sons suivantes  que  l'expérience  a  justifiées  dans  le  Bordelais^ 
en  1861,  et  ailleurs  depuis  cette  époque.  Ces  composés  solu- 
bles  agissent  immédiatement  et  infailliblement  contre  les  moi- 
sissures et  contre  l'oïdium,  à  la  dose  de  1  ou  2  millièmes  en 
dissolution  dans  l'eau  qui  doit  servir  à  bassiner  le  cep  ma- 
lade. Cette  action  n^est  suivie  d'aucun  mauvais  résultat,  si 
l'arrosage  est  pratiqué  par  un  temps  couvert,  le  matin  ou  le 
soir,  et  les  raisins  ne  conservent  après  quelques  jours  aucune 
odeur  sulfureuse,  puisque  le  propre  de  ces  sulfures  est  de  se 
changer  en  sulfates  au  contact  de  l'air. 

Ce  moyen,  dûment  vérifié,  est  de  beaucoup  supérieur  à 
tous  les  soufrages  possibles;  mais  pourtant  ce  n'est  encore  là 
qu'un  palliatif^  qui  n'empêche  pas  la  maladie  réelle  d'exister, 
ni  même  l'oïdium  de  se  reproduire  l'année  suivante  ^ 

Sans  nous  occuper  d'une  foule  d'autres  moyens  bizarres 
indiqués  par  différentes  personnes  contre  l'oïdium,  nous  di- 
rons seulement  que  nous  ne  connaissons  pas  un  seul  agent 

^  Voir  la  Vigne,  par  N.  Basset,  Bordeaux^  1861...  L'emploi  des  sulfures 
que  nous  avons  conseillé  et  mis  en  pratique  le  premier,  a  été  attribué  par 
H .  Payen  à  un  jardinier  de  Versailles.  Gela  ne  nous  a  pas  étonné  de  la  part 
du  savant  professeur...  Mais  qu'importe^  lors((Uil  s'agit  d'un  moyen  utile?  On 
peut  compter  sur  la  destruction  de  la  moisissure  par  l'emploi  du  foie  de  soufre 
seul  ou  mêlé  de  sulfure  de  calcium^  dissous  dans  l'eau,  à  raison  de  2  à  3  kilo- 
grammes pour  1,000  litres,  sans  qu'il  en  résulte  d'autre  inconvénient  que  Tennui 
d*an  arrosage  des  ceps. 
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qni,  en  attaquant  la  moisissure  extérieure,  guérisse  égale- 
ment raltëration  profonde  et  intime  qui  constitue  la  maladie 
réelle  de  la  vigne. 

Pour  arriver  à  ce  but  et  rétablir  nos  vignobles  dans  leur 
état  de  prospérité  primitive,  il  est  absolument  indispensable 
de  supprimer  toutes  les  causes  d'affaiblissement  que  oous 
avons  signalées  ;  ce  résultat  ne  peut  être  atteint  que  par  une 
méthode  sérieuse  de  culture  dont  nous  avons  exposé  précé- 
demment les  bases  et  à  laquelle  nous  renvoyons  le  lecteur.  Le 
choix  d'une  demeure  saine  pour  la  plante,  Fadoption  d'une 
bonne  exposition,  l'assainissement  et  Tamendement  du  soî, 
l'usage  d'engrais  convenables  non  azotés,  ou  le  moins  azotés 
qu'il  soit  possible,  le  choix  d'un  bon  cépage,  une  plantation 
bien  entendue^  laissant  à  la  vigne  de  Tair  et  de  l'espace,  des 
labours  d'entretieii  et  de  propreté,  la  pratique  d'un  assole- 
ment sérieux,  une  taille  judicieuse  et  modérée,  la  pratique 
bien  comprise  du  pincement  et  de  l'ébourgeonnement^  l'usage 
des  abris  extérieurs  et  intérieurs  contre  certaines  actions  mé- 
téorologiques, tels  sont  les  points  sur  lesquels  doit  se  porter 
l'attention  d'un  véritable  viticulteur  plutôt  que  sur  les  rêveries 
des  théoriciens  ou  sur  les  pratiques  de  la  routine. 

La  maladie  de  4868.  —  11  y  a  des  choses  qui  seraient  du  plus 
haut  comique  pour  une  philosophie  égoïste,  mais  qui  devien- 
nent de  tristes  sujets  d'indignation,  lorsqu'on  les  considère  au 
point  de  vue  des  intérêts  généraux  de  l'humanité.  Les  der- 
niers actes  de  cette  immense  bouffonnerie  de  l'oïdium  n'étaient 
pas  encore  joués,  lorsque  d'autres  personnages  éprouvèrent 
ce  même  besoin  atroce  de  faire  parler  d'eux  et  de  leur  science, 
que  leurs  aînés  avaient  manifesté  pour  le  champignon  de 
MM.  Tucker,  Montagne,  Payen  et  autres.  Au  commencement 
de  l'été  de  1868^  les  départements  viticoles  de  la  rive  gauche 
du  Rhône  et  du  Midi  jetèrent  des  cris  de  détresse  :  on  était  en 
face  d'une  nouvelle  maladie  de  la  vigne  I 

Voilà  les  commissions  en  marche,  les  viticulteurs,  vétérans 
.ou  novices,  au  travail...  Quel  champignon  ou  quel  insecte 
vont-ils  découvrir  ?  Ils  trouveront  assurément  une  moisissure 
ou  un  puceron^  ou  peut-être  tous  les  deux,  assurions-nous  à 
l'un  des  membres  les  plus  recommandables  de  l'administra- 
tion du  Muséum  de  Paris  ;  mais  nous  «ne  pensions  pas  que 
celle  prophétie  par  à  peu  près  dût  cire  justifiée  à  la  lettre. 
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La  maladie  se  présentait  sous  la  fonne  d'nne  mortalité  épi- 
démiqfte  en  Provence  ;  le  mal  s'étendait  comme  une  sorte  de 
gangrène  du  centre  à  la  circonférence  :  dans  le  Languedoc, 
au  contraire,  les  cas  de  mort  étaient  isolés. 

«  Les  racines  des  souches  atteintes,  dit  la  commission  de  la 
société  d'agriculture  de  l'Hérault  *,  sont  en  partie  désorganisées^ 
pourries  ;  existait-il  un  cryptogame  quelconque,  cause  de  cette 
désorganisation  ?  Les  recherches  de  la  commission  ne  firent 
rien  apercevoir  de  semblable  ;  mais  ce  que  Ton  vit  bien,  ce 
que  Ton  put  parfaitement  constater,  le  voici  :  sous  le  verre 
grossissant  de  la  loupe  apparut  un  insecte^  un  puceron  de  cou- 
leur jaunâtre  fixé  au  bois  et  suçant  la  sève. 

«  On  regarde  plus  attentivement,  dit  la  commission,  et  ce 
n*est  plus  un,  ni  dix,  mais  des  centaines,  des  milliers  de  pu- 
cerons que  Ton  aperçoit  à  divers  états  de  développement.  Ils 
sont  partout,  sur  les  racines  profondes,  comme  sur  les  racines 
superficielles,  attachés  au  corps  même  de  la  partie  souter- 
raine du  cep,  comme  sur  les  fibres  les  plus  déliées.  Les  jeunes 
racines  adventives,  tout  nouvellement  sorties  du  tronc,  et  qui 
dans  rétat  normal  se  terminent  par  un  chevelu  fin,  de  forme 
régulière,  présentent  au  contraire  des  renflements  anormaux, 
causés  par  la  piqûre  de  l'insecte,  et  sur  lesquels  on  trouve  bien 
vite  le  puceron  à  l'œuvre. 

«  Pendant  trois  jours  nous  avons,  sur  tous  les  points  atta- 
qués, retrouvé  ces  innombrables  insectes.  A  Sainf-Remi,  à 
Gravaison,  dans  la  Crau,  à  Châteauneuf-du-Pape,  à  Orange, 
partout,  sur  les  racines  des  ceps  rabougris,  la  loupe  nous  a 
montré  des  milliers  de  puèerons  suçant  la  sève.  Quand  la  sou- 
che est  tout  à  fait  morte  et  desséchée,  l'insecte  abandonne  sa 
proie,  il  va  sur  les  ceps  voisins  chercher  une  nourriture  fraî- 
che. On  connaît  la  prodigieuse  fécondité  de  ces  espèces  para- 
sitaires ;  il  est  facile  des  lors  de  comprendre  l'intensité  du  mal, 
et  la  rapidité  de  son  développement. 

«  Cette  mort  par  inanition,  cette  étisie  de  la  vigne  provient 
sûrement  de  ce  que  les  racines  criblées  de  piqiires  ne  fonc- 
tionnent plus  ;  la  sève  ne  peut  circuler  ;  les  racines,  envahies 
par  des  milliers  de  parasites,  sont  bientôt  désorganisées,  la 
vie  est  tarie  à  sa  source  ;  tout  s'explique  par  la  présence  de  Pin- 
secte. 
1  Citation  du  Petit  Journal  du  27  juillet  1868. 
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«  Les  pucerons  abandonnent  les  souches  mortes  et  envahis- 
sent avec  rapidité  celles  qui  leur  offrent  une  nourriture  suc- 
culente ;  de  là  cette  mortalité  qui  s'étend  du  centre  de  la  cir- 
conférence. Le  puceron  ne  se  trouve  pas  sur  les  souches  encore 
saines;  nous  en  avons  acquis  la  preuve  en  Provence;  dès  notre 
arrivée  à  Montpellier,  nous  nous  sommes  empressés  de  faire 
aussi  cette  contre-épreuve,  nos  souches  ne  présentant  pas 
trace  de  parasites. 

<t  La  prodigieuse  fécondité  des  pucerons  explique  la  marche 
rapide  du  mal.  Il  est  inutile,  croyons-nous  fermement,  de 
chercher  ailleurs  la  cause,  malheureusement  trop  évidente, 
de  la  maladie  et  de  la  mortalité.  » 

•  Voilà  la  cause  toute  trouvée  ;  c'est  le  puceron  ;  ce  puceron 
diffère  des  aphis  ordinaires;  il  se  rapproche  des  Porda,  Parao- 
tétus,  Rhizobius,  etc...  Donc^  il  faut  vite  détruire  le  puceron. 
On  peut  choisir  parmi  les  remèdes  :  le  pétrole,  la  benzine^  les 
kuiks  lourdes,  Vacide  phénique,  la  créosote^  le  jus  de  tabac^  les 
savonnades^  les  lessives  diluées^  Vébouillantage,  le  déchaussoge, 
les  caustiques,  la  chaux,  les  cendres,  le  soufre^  les  tourteaux  de 
colza  et  Y  huile  de  moutarde,,.  Peut-être  y  en  a-t-il  d'autres 
encore! 

Laissant  de  c6té  les  plaisanteries  de  la  commission  de  THé- 
rault,  disons  qu'elle  a  eu  un  bon  mouvement  : 

«  A  Orange,  de  fortes  fumures,  répétées  deux  années  de  suite, 
ont  sauve  des  vignes  qui  avaient  un  commencement  de  maladie.  Gela 
n'a  rien  d'étonnant,  dit  toujours  la  commission,  car  les  plantes 
vigoureuses  sont  bien  moins  attaquées  que  les  autres  par  les  para- 
sites, )) 

La  commission  aurait  dû  s'en  tenir  à  cette  phrase  qui  vaut 
son  pesant  d'or,  et  nous  la  rapprochons,  toutefois,  d'une 
phrase  de  M.  Heurtebize  :  les  gens  riches  n^ont  jamais  la  gale, 
qui  ressort  de  ce  que  nous  avons  exposé  en  1861  dans  noire 
livre  sur  la  Vigne. 

Cela  veut  dire,  et  certainement  la  commission  pense  comme 
nous,  puisqu'elle  le  dit,  que  le  premier  soin  à  prendre  de 
la  vigne  consiste  à  la  mettre  en  bon  sol  perméable  et  sain, 
substantiel  et  riche  en  matières  alimentaires  utiles  à  la  plante, 
à  ne  pas  la  mutiler  pdr  une  taille  absurde,  à  la  rendre  vigou- 
reuse, en  un  mot,  si  l'on  veut  éviter  les  pucerons  des  uns  et  les 
champignons  des  autres. 
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On  comprend  que  nous  renvoyions  le  lecteur  attentif  à  ce 
que  nous  avons  dit  à  propos  de  Toïdium^  sans  nous  préoc- 
cuper outre  mesure  des  moimmreB  trouvées  par  d'autres  ob- 
servateurs, amis  des  champignons  microscopiques^  et  que 
nous  nous  bornions  à  ce  qui  précède  au  sujet  de  cette  badau- 
derie  viticole. 

Ce  serait  sortir  inutilement  du  plan  que  nous  nous  sommes 
imposé,  que  de  nous  étendre  davantage  sur  la  culture  de  la 
vigne  et  sur  ses  maladies.  Nous  ne  le  ferons  donc  pas  et  nous 
nous  bornerons  aux  données  qui  précèdent,  dans  la  pensée 
que  les  vrais  cultivateurs  de  vigne  sauront  toujours  bien  faire^ 
s'ils  se  conforment  aux  principes  rationnels  dictés  par  Tobser- 
vation.  Les  règles  de  la  physiologie  sont  auçsi  bien  applir 
cables  à  la  vie  végétale  qu'à  l'existence  animale,  et  ce  serait 
un  véritable  non-sens  de  songer  à  s'en  écarter  pour  suivre 
des  théories  avortées,  des  opinions  préconçues,  le  plus  sou- 
vent inutiles  ou  nuisibles.  Les  leçons  du  bon  sens  et  de  l'ex- 
périence sont  incompatibles  avec  les  errements  de  la  vanité 
ou  les  affirmations  d'une  science  imaginaire.  Il  y  a  là  un 
écueil  contre  lequel  on  doit  se  prémunir,  et  ce  que  Tagricul- 
ture  tout  entière  doit  le  plus  redouter  dans  toutes  ses  bran- 
ches, c'est  précisément  l'exploitation  intéressée  des  demi- 
savants,  qui  cherchent  par  tous  moyens  à  s'en  faire  un 
piédestal. 
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CHAPITRE  II. 

CONDITIONS  DE  LA  FABRICATION  DU  VIN. 

Nous  avons  exposé,  dans  le  chapitre  précédent,  les  principes 
généraux  les  plus  importants  sur  lesquels  repose  la  culture 
de  la  vigne  et  nous  avons  jeté  un  coup  d'œil  sur  les  maladies 
du  précieux  végétal.  Cet  aperçu  sommaire  de  viticulture  ne 
peut  certainement  pas  suppléer  aux  traités  spéciaux,  savam- 
ment et  consciencieusement  écrits,  que  nous  possédons  sur 
la  matière  y  mais  il  peut  servir  de  guide  dans  les  applications 
pratiques.  Nous  rentrons  maintenant  dans  le  cours  de  notre 
sujet  en  étudiant  les  conditions  indispensables  de  la  fabrica- 
tion du  vin  de  raisin.  Sans  la  connaissance  approfondie  de 
ces  conditions,  il  n'est  pas  possible  d'agir  avec  certitude  et 
Ton  se  trouve  livré,  pieds  et  poings  liés,  aux  exigences  souvent 
absurdes  de  la  routine. 

Or^  pour  quiconque  a  étudié  la  fermentation  en  pratique^ 
autrement  que  dans  les  théories  imaginaires  de  nos  habiles, 
il  est  facile  de  grouper  les  faits- avérés  et  de  les  établir  comme 
principes.  Nous  savons  que  toute  fermentation  alcoolique 
exige  du  sucre,  de  Teau,  du  ferment,  de  Tair  et  une  certaine 
température.  Nous  avons  vu  que  la  production  alcoolique  est 
en  proportion  directe  avec  la  quantité  de  sucre  qui  se  trouve 
dans  un  moût  donné  et  nous  savons  encore  que  les  matières 
albuminoîdes  solubles  concourent  à  la  multiplication  du  fer- 
ment et  à  son  activité,  mais  aussi  que,  après  la  première 
phase  de  la  fermentation,  après  la  période  alcoolique,  ces 
mêmes  matières  albuminoîdes  conduisent  directement  à  l'al- 
tération de  la  liqueur...  En  appliquant  méthodiquement  ces 
données,  nous  pourrons  nous  rendre  un  compte  exact  de  ce 
qui!  importe  de  faire  pour  obtenir  un  bon  vin,  sain,  agréable, 
et  de  bonne  conservabilité. 

La  nature  et  la  qualité  du  vin,  dit  M.  Baudrimont,  dépendent 
de  celles  du  raisin  et  des  procédés  de  fabrication. 

«  Le  raisin  variant  avec  les  localités,  le  sol,  le  climat^  Tex- 
position,  les  cépages  et  les  phénomènes  météorologiques,  il 
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en  résulte  une  mnJtîtQde  presque  infinie  de  Tins  de  direrse? 
qualités.  » 

n  ne  nous  appartient  pas^  à  nous  dont  le  bnt  est  d'appliquer 
les  données  de  la  science  aux  actes  de  la  pratîqoe*  de  nous 
draper  dans  des  phrases  creuses  et  vagues  qui  n'apportent 
aucun  résultat,  et  nous  devons  à  nos  lecteurs  une  plus  grande 
précision. 

Plus  il  sera  mûr,  plus  il  aura  subi  l'action  généreuse  des 
rayons  du  soleil,  plus  il  sera  sucrée  plus  il  fournira  d'aieooi  à 
la  fermentation  et  plus  il  sera  conserrable. 

La  maturité  du  fruit  devra  donc  appeler  en  première  ligne 
toute  notre  attention. 

Le  raisin  renferme  trop  souvent  un  excès  tTeau.  Ce  n'est 
donc  pas  la  présence  de  ce  liquide  qui  fera  défaut  dans  le 
plus  grand  nombre  des  circonstances  ;  mais  il  peut  arriver, 
avec  certaines  variétés,  dans  certaines  années  et  sous  l'in- 
fluence de  certains  climats,  que  la  proportion  du  sucre  soit 
telle  qu'il  ne  puisse  être  dédoublé  en  totalité  par  l'action  dn 
ferment  et  qu'il  en  reste  un  excès  notable  dans  la  liqueur. 
Doit  on  étendre  d'eau  les  moûts  qui  offrent  cette  particola* 
rite  et  les  abaisser  à  un  degré  de  densité  tel  que  tout  le  sacre 
puisse  se  changer  en  alcool,  ou  doit-on  les  transformer  en  vins 
sucrés,  dits^fe  liqueur  ? 

Cette  autre  question,  plus  complexe,  touche  à  l'intérêt  com- 
mercial d'un  côté  et,  de  l'autre,  elle  peut  soulever  certains 
reproches  de  falsification  qull  serait  utile  d'examiner. 

D'autre  part,  si  le  raisin  n'est  pas  dans  un  état  de  maturité 
suffisant,  il  contient  des  acides  libres  dont  la  saveur  peut  de- 
venir assez  sensible  pour  qu'on  désire  la  supprimer  ou  tout 
au  moins  en  diminuer  l'énergie  Ces  mêmes  acides  contri- 
buent à  tenir  en  dissolution,  après  la  fermentation  alcoolique, 
des  matières  albuminoîdes,  dont  l'action  est  nuisible  à  la  con- 
servabilité  de  la  liqueur.  Ils  favorisent,  il  est  vrai,  la  sacchari- 
fication  de  certains  principes,  avant  et  pendant  la  fermentation, 
mais  une  boisson  fenâentée  qui  les  contient  en  trop  grande 
proportion  cesse  d'être  saine  et  agréable,  et  elle  est  disposée  à 
subir  des  altérations  aussi  rapides  que  profondes. 

La  nature  du  cépage  et  la  conslilution  particulière  des  fruits 
sont  encore  à  considérer,  tant  à  l'égard  du  ferment  naturel 
du  raisin  et  des  matières  azotées,  que  des*principes  gommeux 
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et  du  tannin  qui  peuvent  s'y  trouver  en  plus  ou  moins  grande 
abondance  et  dont  la  proportion  n'est  pas  sans  exercer  une 
influence  très-notable  sur  la  valeur  réelle  du  produit  destiné 
à  la  boisson  ou  à  la  distillation. 


§  I.    DE  LA  MATURITÉ  DU  BAISIN« 

Tous  les  œnologues  et  tous  les  praticiens  s'accordent  en  ce 
point,  qu'ils  exigent  la  plus  grande  maturité  possible  du  raisin 
dont  on  veut  faire  une  boisson  généreuse  ou  un  liquide  fer- 
menté riche  en  alcool.  Ce  principe  est  incontestable  en  ce  sens 
que,  par  la  maturation  du  fruit,  les  matières  gommeuses  et 
la  dextrine  du  fruit  ont  disparu  et  se  sont  transformées  en 
glucose,  qui  donnera  naissance  à  l'alcool  sous  l'action  du  fer- 
ment. Les  acides  libres  ont  également  été  transformés  et  il 
n'en  reste  plus  que  la  proportion  nécessaire  pour  donner  au 
suc  de  la  baie  cette  saveur  agréable  que  Ton  connaît  et  pour 
en  rehausser  le  parfum  par  une  sensation  de  douce  fraîcheur. 
Sans  vouloir  entrer  dans  l'examen  des  opinions  hypothétiques 
de  certains  écrivains,  nous  dirons  seulement  que  si  le  sucre 
se  change  surtout  en  alcool,  les  matières  gommeuses  donnent 
principalement  naissance  à  des  produits  lactiques,  en  présence 
desquels  on  ne  peut  songer  à  conserveries  liquides  fermentes, 
à  moins  de  circonstances  particulières,  telles  que  la  présence 
simultanée  d'une  proportion  considérable  d'alcool.  11  y  a  donc 
un  grand  intérêt  à  obtenir  une  maturité  aussi  complète  que 
possible,  puisque  c'est  de  cette  maturité  que  dé[5endent  les 
résultats  avantageux  de  la  fermentation,  quel  que  soit  le  but 
définitif  que  l'on  se  propose. 

On  pourra  nous  dire,  sans  doute,  que  les  saisons  et  la  tem- 
pérature moyenne  sont  au-dessus  de  notre  pouvoir,  et  nous 
avouerons  volontiers  notre  impuissance  dans  un  grand  nombre 
de  cas;  cependant,  il  y  a  des  soins  culturaux  et  des  précau- 
tions à  l'aide  desquelles  on  peut,  sinon  assurer  toujours  la  ma- 
turité du  raisin,  au  moins  Vavancer  très-ndlableraent,  La  vigne 
bien  portanUy  sur  laquelle  on  pratique  un  pincement  rationnel, 
qui  est  placée  en  bonne  exposition,  peut  gagner,  par  un 
tffeuillage  méthodique,  une  quinzaine  de  jours  d'avance  sur 
les  autres.  Ce  premier  point  a  été  constaté.  D'un  autre  côté. 
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on  a  pris  la  détestable  habitude,  dans  un  grand  nombre  de 
vignobles,  de  vendanger  trop  tôt,  par  la  crainte  exagérée  de 
l'irruption  des  frimas.  Si  cela  est  rationnel  quelquefois,  il  peut 
arriver  que  Ton  commette  les  absurdités  et  les  inconséquences 
les  plus  manifestes  par  une  application  mauvaise  de  cette  rou- 
tine. Ainsi,  en  1868,  si  la  maturité  a  été  <;omp/è^«  de  très-bonne 
heure  dans  certains  départements  du  Midi,  il  n'en  était  pas 
de  même  dans  les  vignobles  du  Centre^  des  environs  de  Paris 
et  du  Nord-Est.  Nous  avons  pu  constater  par  nous-mème  que 
la  vendange  a  été  faite,  dans  certaines  localités,  sur  des  fruits 
aigres,  dont  la  cueillette  aurait  pu  être  retardée  d'un  mois 
avec  grand  avantage. 

Ce  n'est  pas  la  couleur  qui  doit  servir  de  guide  à  ce  sujet, 
mais  bien  la  certitude  acquise  par  expérience  que  le  raisin  ne 
produit  plus  de  sucre  et  qu'Un* a  plus  rien  à  gagner  sur  le  cep  *. 

Contrairement  à  l'opinion  professée  du  temps  de  Chaptal, 
on  sait  aujourd'hui  que  le  mucilage  (corps  doux)  n'a  pas 
d'influence  sensible  sur  la  fermentation  :  c'est  à  l'albumiue  so- 
luble  et  an  ferment  organisé  que  cette  influence  appartient  en 
entier,  la  première  servant  de  nourriture  ad  second  et  celui-ci 
étant  ragent  actif  de  la  transformation  du  sucre.  Mais  si  les 
gommes  et  les  mucilages  ne  sont  pas  des  ferments,  ils  peuvent 
se  changer  en  sucre  par  les  réactions  naturelles  qui  se  passent 
dans  la  maturation^  et  il  est  du  plus  haut  intérêt  de  les  amener 
à  Tétat  de  sucre fermentescible  alcoolisable,  puisque,  par  cela 
seul,  on  en  tire  un  parti  profitable  et  l'on  se  débarrasse  des 
inconvénients  que  ces  principes  peuvent  causer  ultérieu- 
rement. 

En  moyenne^  le  nombre  de  degrés  de  chaleur  nécessaire 
pour  bien  faire  mûrir  le  raisin  s'élève  depuis  la  fleur  jusqu'à 
la  maturité  à  2,300. 

L'appréciation  de  la  densité  du  jus  de  raisin  ne  donne  pas 
une  indication  suffisante  pour  Tappréciation  du  sucre,  à  cause 
de  la  présence  de  matières  étrangères  très-variables,  telles 

^  Rien  n^est  simple  et  facile  comme  une  vérificatioD  sacchariméirique  da 
raisin...  Pourquoi  livre-t-on  à  l'arbilraire  et  à  Tà-peu-près  une  question  si 
importante  que  l'on  peut  résoudre  par  des  données  positives?  li  n'est  pas  un 
hameau,  en  France,  où  l'on  ne  puisse  trouver  au  moins  un  homme  ast^ez  in- 
telligent pour  faire  l'essai  des  raisins  et  en  déterminer  la  valeur  sucriëre*  Le 
salut  est  là.  * 
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que  les  sels  minéraux ,  organiques  ou  mixtes,  et  les  sub- 
stances albumiuoîdes,  dont  la  proportion  peut  varier  beaucoup, 
selon  une  foule  de  circonstances  dont  il  a  été  parlé  en  plu- 
sieurs endroits  de  cet  ouvrage. 

Cependant,  on  sait  que  la  densité  du  moût  varie  entre  8  et 
iS  degrés  Baume  pour  des  raisins  qui  n'ont  été  desséchés  ni 
sur  le  cep  ni  après  la  cueillette.  Abstraction  faite  des  matières 
étrangères  au  sucre,  cette  densité  répond  à  une  richesse  su- 
crière  de  14  à  28  pour  iOO.  Mais  on  voit  des  limites  extrêmes 
bien  plus  tranchées^  puisque^  dans  certaines  années^  il  y  a  des 
moûts  qui  ne  renferment  que  '7  à  8  pour  100  de  matières  so- 
iubles,  tandis  que^  dans  d'autres  conditions,  on  a  constaté  jus« 
qu'à  34  pour  100  de  richesse  saccharine,  et  que  ce  titre  peut 
s*élever  encore  beaucoup  pour  les  raisins  qui  mûrissent  dans 
les  pays  chauds^  ou  que  l'on  soumet  à  une  dessiccation  plus 
ou  moins  prolongée. 

D'une  analyse  du  moût  de  Cabernet-Sauvignon  faite  par 
MM.  Couerbe  et  Baudrimont,  il  résulte  les  données  suivantes 
sur  1,000  parties. 

Densité  duinoût  examiné  1077,2  (ou  10»,3  B.) 

£aa 804,50      802,50 

!  Sucre  et  mat.  organiques, . .  184,90 

Tar traie  hydraté  de  potasse.  10,80 

Tartrate  de  cbaux 1,80 

1000,00  1000,00 

On  est  à  très-peu  près  dans  le  vrai  en  admettant  que  ce 
moût  renfermait  18,20  de  sucre  pour  100.  Or,  d'après  les  ob- 
servations les  plus  concluantes,  la  densité  des  moûts  répond 
à  la  maturité  des  raisins,  à  leur  teneur  en  sucre  et  à  la  valeur 
consécutive  du  vin.  Elle  varie  de  1,030  (poids  du  litre)  à  1,120. 
La  moyenne  de  1,075  représente  celle  des  moûts  qui  four- 
nissent les  bons  vins  de  table^  et  plus  l'on  s'approche  des  li- 
mites extrêmes,  plus  l'on  voit  s'accentuer  les  défauts  du  vin^ 
ou  ses  qualités  et  sa  richesse  alcoolique. 

n  est  évident  que,  dans  bien  des  cas,  et  pour  les  pays  où  le 
raisin  mûrit  difficilement,  on  est  obligé  de  couper  la  grappe 
avant  une  maturité  qu'on  attendrait  vainement.  Le  moment  de 
cette  opération  doit  être  celui  où  le  raisin  ne  gagne  plus  rien 
sur  le  cep.  Quelquefois  aussi  il  importe  de  cueillir  le  fruit 
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avant  une  maturité  complète,  lorsqu'on  recherche  surtout  le 
bouquet  et  Varome  plutôt  que  la  richesse  alcoolique.  D'autres 
fois  encore^  et  dans  le  but  de  faire  évaporer  l'eau  des  grappes 
afin  d^obtenir  des  vins  de  liqueur^  on  suit  le  procédé  des  an- 
ciens, en  laissant  sécher  le  raisin  sur  la  souche.  Ces  différentes 
circonstances  font  donc,  selon  Ghaptal^  qu'on  ne  peut  établir 
de  principe  invariable  pour  fixer  Tépoque  de  la  cueillette  du 
raisin,  mais  que,  dépendant  du  but  à  atteindre,  comme  aussi 
du  climat  et  de  conditions  très-variables,  elle  est  soumise  au 
contrôle  direct  de  Texpérience. 

Ce  raisonnement,  d'une  logique  à  toute  épreuve,  n'empêche 
pas  cependant  que  l'on  ne  prenne  les  mesures  et  les  moyens 
nécessaires  pour  s'assurer  de  la  valeur  saccharine  des  moûts 
et  de  leur  richesse  réelle  par  les  indications  de  la  densimétrie 
et  de  la  saccharimétrie  chimique  ou  optique  ^ 

Ghaptal  donne  les  signes  suivants  comme  indices  de  la 
maturité  : 

«  1°  La  queue  verte  de  la  grappe  devient  brune; 

«  2*  La  grappe  devient  pendante; 

.((  3°  Le  grain  de  raisin  a  perdu  sa  dureté  ;  la  pellicule  en 
est  devenue  mince  et  translucide^  comme  Tobserve  Olivier 
de  Serres  ; 

a  4''  La  grappe  et  les  grains  du  raisin  se  détachent  aisé- 
ment et  sans  efifbrts  ; 

«  B"*  Le  jus  du  raisin  est  savoureux,  doux,  épais  et  gluant; 

((  6°  Les  pépins  des  raisins  sont  vides  de  substance  gluti- 
neuse,  d'après  l'observation  d'Olivier  de  Serres*  » 

Ni  la  chute  des  feuilles  ni  la  pourriture  ne  sont  des  indices 
de  la  maturité^  bien  que  ces  circonstances  exigent  parfois  que 
Ton  avance  la  cueillette,  par  la  crainte  des  gelées  ou  d'une  ac- 
célération de  la  putréfaction. 

Après  avoir  donné  le  conseil  de  faire  le  triage  des  raisins 
et  d'en  faire  autant  de  cuvées  que  de  qualités  différentes, 
notre  auteur  ajoute  que  le  raisin  coupé  se  met  dans  des 
paniers,  avec  l'attention  de  ne  pas  le  tasser  et  l'écraser, 
afin  d'éviter  les  pertes  de  jus.  Les  paniers  se  vident  dans  des 
baquets,  des  cuviers,  des  hottes^  ou  des  comportes^  et  l'on  opère 
ensuite  le  transport  à  la  cuve>  à  dos  d'homme  ou  de  mulet, 
ou  sur  une  charrette. 
«  Voir  PrmMèré  parik,  |>.  MB. 
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De  son  côté ,  M.  de  Vergaette  décrit  ainsi  les  signes  de 
la  maturité  complète  du  raisin  :  «  La  queue  du  fruit  est  brune 
et  dure,  le  grain  est  d'un  bleu  noir  mat;  il  se  détache  facile- 
ment de  la  grappe  ;  il  laisse  à  cette  grappe  un  long  fil  d'un  rose 
tirant  sur  le  violet  ;  et  ce  fil  est  d'autant  plus  long  que  la  matu- 
rité est  plus  avancée.  Le  duvet  qui  couvre  la  baie  est  persis- 
tant; le  pépin  est  d'un  vert  foncôj  tirant  sur  le  brun  à  son 
sommet;  en  écrasant  la  pellicule  du  grain  entre  les  doigts^  on 
la  trouve  plus  mince  que  quelques  jours  auparavant,  et  elle 
colore  la  peau  d^une  manière  assez  prononcée.  Lorsqu^on  place 
un  grain  moins  mûr  entre  l'œil  et  la  lumière,  si  la  partie  infé- 
rieure de  la  baie  est  opaque^  le  sommet  en  est  transparent,  et 
laisse  arriver  à  l'œil  une  couleur  d'un  rouge  brun.  » 

Le  même  auteur  considère  avec  raison  comme  une  excel- 
lente chose  qu^un  grand  nombre  de  grains  soient  figues, 
c'est-à-dire  Ûétris  et  ridés.  Il  y  a  eu  là  évidemment  perte  d'eau 
et  concentration  de  la  matière  sucrée  :  c'est  un  commence* 
ment  de  dessiccation  dont  le  premier  effet  est  d'augmenter  la 
richesse  et  la  densité  du  moût  ;  mais  il  ne  faut  pas  confondre 
ce  caractère,  inhérent  aux  grains  bien  mûrs,  encore  attachés 
au  pédicelle^  avec  celui  que  présentent  les  grains  qui  se  sont 
ridés  sans  être  mûrs^  et  qui  sont  loin  de  présenter  les  mêmes 
qualités. 

Nbus  avouerons  franchement  notre  peu  de  confiance  dans 
la  plupart  de  ces  signes  empiriques^  lesquels  n'ont  do  valeur 
que  s'ils  sont  réunis  et  dont  chacun  pris  isolément  ne  signifie 
pas  grand'chose.  Nous  n'en  avons  vu  qu'un  seul  dont  la  con- 
stance semble  présenter  une  valeur,  c'est  celui  de  la  colora- 
tion du  faisceau  vasculaire  ombilical  qui  part  du  pédicelle 
pour  s'irradier  dans  le  parenchyme.  Il  prend  toujours  une 
teinte  rouge  ou  rouge  violacée  plus  ou  moins  prononcée  dans 
les  raisins  noirs  parvenus  à  maturité,  et  il  est  plus  ou  moins 
brun  dans  les  raisins  blancs  ou  jaunâtres.  Il  suffît  donc  de 
détacher  un  grain  pour  apprécier  la  couleur  de  la  portion  qui 
reste  attachée  au  pédicelle  ;  mais  encore  une  fois^  c'est  encore 
là  de  l'empirisme.  La  véritable  règle  sur  laquelle  on  peut  se 
guider  sans  crainte  d'erreur  consiste  à  regarder  comme  mûr 
relativement  le  raisin  qui  ne  peut  plus  rien  gagner  sur  la  souche. 
Or,  nous  l'avons  déjà  dit,  il  se  trouve  partout  quelqu'un  à  qui 
l'on  peut  demander  une  vérification  saccharimétrique,  et  cette 
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preuve  est  la  seale  à  laquelle  nous  puissions  nous  en  rap- 
porter ^ 

§  II.   YALEUR  SUGRIÈRE  DU   MOUT. 

Il  peut  se  présenter  deux  cas  tout  à  fait  opposés  qui  doivent 
appeler  un  examen  attentif  :  ou  bien  les  raisins^  mûris  par  un 
soleil  ardent  et  dans  des  circonstances  climatériqnes.ou  cul- 
turales  avantageuses ^  renferment  une  quantité  de  sucre  ex* 
ceptionnellement  considérable,  ou  bien»  par  suite  d'une  cha- 
leur insuffisante  ou  d'accidents  divers,  il  peut  se  faire  que  la 
proportion  du  principe  sucré  fermentescible  soit  réduite  à  uq 
chîffîre  insuffisant. 

Si  nous  laissons  les  choses  dans  cet  état>  nous  aurons  avec 
le  raisin  trop  suct'é  un  moût  dont  la  fermentation  ne  pourra 
pas  toujours  se  terminer,  puisque  le  sucre  en  excès  ne  pourra 
être  détruit  par  le  ferment,  si  la  proportion  en  est  telle  qu'elle 
réponde  à  plus  de  20  pour  100  d'alcool  en  volume.  Nous 
aurons,  dans  cette  condition,  un  vin  qui  sera  tout  à  la  fois  for- 
tement alcoolique  et  sucré,  ce  sera  un  vin  de  liqueur.  Si  la 
quantité  du  sucre^  quoique  très-abondante ,  n'atteint  pas  la 
proportion  dont  nous  venons  de  parler,  elle  ne  sera  pas  dé- 
truite cependant  par  la  fermentation  active,  et  sa  transforma- 
tion en  alcool  ne  se  complétera  que  par  une  fermentatioû  se- 
condaire^ lente,  dont  les  résultats  se  feront  attendre  plus  ou 
moins  longtemps.  Le  vin  nouveau  sera  liquoreux  et  alcoolique, 
tandis  que  le  vin  fait  sera  sec^  fortement  alcoolique. 

U  est  clair  que^  dans  cette  première  circonstance,  le  double 
cas  dont  nous  venons  de  parler  assurela  la  conservabilité 
indéfinie  de  la  liqueur^  puisque  la  proportion  d'alcool  sera 
suffisante  pour  arrêter  tout  mouvement  fermentatif  et  qu'à 
l'action  de  Talcool  viendra  se  joindre  celle  du  sucre  dans  les 
vins  liquoreux.  Gela  ne  fait  pas  le  moindre  doute,  et  les  vins 
de  ce  genre  sont  assez  connus  pour  que  nous  n'insistions  pas 
à  présent  sur  leurs  propriétés.  La  situation  est  bonne  dans 
ce  cas  pour  le  fabricant  de  vins  destinés  à  la  consommation, 
puisque  ses  produits  seront  pourvus  de  qualités  exception- 
nelles ;  mais  en  sera-t-il  de  même  du  distillateur  qui   aurait 

1  L'instituteur  communal  peut  toujours  foire  un  essai  saccharimétrique 
utile. 
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en  vue  ralcool  et  les  eaax-de-vie,  dans  un  climat  propice  à  la 
production  du  sucre  de  raisin,  avec  des  cépages  convenables? 
Nous  ne  le  pensons  pas,  et  nous  indiquons  les  raisons  de  notre 
manière  devoir. 

C'est  à  tort,  selon  nous^  que  les  alcoolisa teurs,  produc- 
teurs d^alcool  de  vin,  s'attachent^  comme  dans  TOrléanais^ 
les  Charentes  et  le  Midi,  aux  variétés  communes,  à  produits 
grossiers.  Que  Ton  nous  dise  que  ces  variétés,  très-productives, 
rendent  autant  que  des  cépages  à  fruits  plus  sucrés,  mais 
moins  abondants  ^  que  Ton  se  rejette  sur  la  difficulté  de  la 
maturation  avec  certains  cépages  et  sur  la  nécessité  de  tirer  le 
meilleur  parti  possible  de  ce  qu'on  a,  nous  y  souscrivons  très- 
volontiers.  Mais  cela  n'empêche  pas  que  "le  viticulteur  alcoo- 
lisateur  doive  choisir  let  variétés  productives  les  plus  saccharifèreSy 
appropriées  au  sol  qu'il  cultive  et  au  climat  qu'il  habite,  car 
les  produits  seront  d'autant  plus  parfaits  que  la  matière  sucrée 
aura  été  mieux  élaborée  par  la  planta  et  qu'elle  sera  plus 
abondante.  Gela  posé,  nous  disons  que,  s'il  est  avantageux  de 
produire  des  vins  de  liqueur  pour  la  consommation,  il  est 
préjudiciable  à  l'aicoolisateur  de  traiter  ces  vins  ou  les  moûts 
qui  les  produisent  sans  avoir  pris  les  précautions  indispen- 
sables à  ses  intérêts.  Or  nous  savons  que  les  moûts  trop  denses 
ne  fermentent  pas  assez  rapidement,  que  tout  le  sucre  ne  se 
transforme  pas  toujours,  ce  qui  constitue  le  distillateur  en 
perte,  que,  d'ailleurs,  le  temps  représentant  un  capital,  il  doit 
accélérer  le  plus  possible  ses  opérations...  Il  résulte  de  cela 
une  nécessité  absolue,  celle  de  la  réduction  de  la  densité  des 
moûts  trop  riches  destinés  à  la  fabrication  des  eaux-de-vie. 
Cette  réduction  doit  être  telle  qu^après  la  fermentation  active 
il  ne  reste  plus  de  sucre  dans  la  liqueur^  afin  que  Ton  puisse 
commencer  immédiatement  l'extraction  de  l'alcool  sans  qu'on 
soit  exposé  à  subir  des  pertes  plus  ou  moins  considérables. 
En  moyenne,  on  devra  ajouter  aux  moûts  trop  sucrés  une 
quantité  d^eau  chaude  telle  que  la  température  s'élève  à  48  ou 
5M)degrés  et  que  la  densité  s'abaisse  vers  1,080  à  1,090. 

Nous  ne  pouvons  trop  répéter  que  ceci  s'adresse  aux  distil- 
lateurs'de  vin  seulement  et  que  cette  mesure  n'est  applicable 
que  par  eux,  pour  les  vins  à  distiller  seulement,  car  les  moûts 
de  liqueur  destinés  à  faire  des  vins  de  consommation  ne  doi- 
vent subir  aucune  addition  de  ce  genre,  sous  peine  de  produire 

it 
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des  vins  de  qualité  infërieurc.  Si  l'on  avait  intérêt  à  ne  pas 
fabriquer  de  ces  vins  liquoreux  et  fortement  alcooliques,  il 
serait  infiniment  préférable  de  mélanger  avec  les  raisins  très- 
sucrés  des  fruits  moins  riches  en  sucre,  plus  aqueux  ©t  plus 
austères,  pour  abaisser  convenablement  la  densité. 

Nous  passons  maintenant  an  deuxième  cas,  celui  où  les 
raisins  sont  peu  sucrés,  soit  parce  que  le  cépage  n*esl  pas 
favorable  à  la  production  du  sucre,  soit  parce  que  le  raisin  n'a 
pas  mûri,  ou  pour  toute  antre  cause.  Il  convient  alors  do 
ramener  la  densité  à  un  chiffre  moyen  de  1,070  environ  par 
une  addition  convenable  de  sucre, 

La  question  du  mcrnge  des  vins  a  soulevé  autour  d'elle  bien 
des  passions  à  différentes  époques  ;  cette  pratique  a  compté  et 
compte  encore  des  partisans  et  des  détracteurs,  et  si  quel- 
ques-uns de  nos  chimistes  contemporains  auraient  vonlu 
augmenter  le  nomlire  de  leurs  inventions  en  y  joignant  le 
sucrage  de  la  vendange,  il  en  est  d'autres  qui  Tout  regardé 
comme  une  falsification. 

En  fait,  le  raisin  qui  n'a  pas  mûri  ne  manque  que  de  sucre 
le  plus  souvent,  et  si  Ton  ajoute  ce  principe  à  ses  autres  élé- 
ments, il  se  trouve  dans  des  conditions  suffisantes  pour  fer- 
menter alcooHqueraent  et  donner  im  bon  produit.  Nous  ne 
voulons  pas  dire  par  là  que  tous  les  autres  principes  du  raisin 
soient  aussi  parfaits,  aussi  complètement  élaborés  que  par 
)a  maturation  ;  loin  de  là,  car  les  acides  libres  dominent  dans 
les  raisins  qui  n'ont  pas  mûri;  les  matières  albuminoldes  n'ont 
pas  toujours  atteint  la  forme  et  la  constitution  qu'elles  au- 
raient présentées;  cependant,  comme  ces  matières  et  ces  acides 
peuvent  être  éliminés  si  f  on  veut,  comme  leur  présence  n'est 
pas  nuisible  à  la  transformation  du  surre  et  ne  pourrait  avoir 
d'inOuence  pernicieuse  sur  la  fermentation  actÎTe  ^  noHS 
croyons  que,  si  on  a  à  les  redouter  pour  la  conservation 
ultérieure  du  produit,  on  peut  toujours  en  conjurer  les  effets. 
Le  moût  du  raisin  renferme,  dans  ce  cas,  les  éléments  qui  con- 
courent à  la  formation  de  la  saveur  et  de  l'arôme,  au  moinfi 
dans  une  proportion  suiiisante  pour  que  le  produit  fermenté 
soit  agréable  et  sain,  lorsqu'on  a  déterminé  par  le  sucrat»e  la 
production  de  l'alcool  en  quantité  convenable,  en  sorte  que 
nous  regardons  cette  opération  comme  très-rationnelk  e^  irèth 
utik. 
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C'est  le  seul  moyen  de  compenser  les  désastres  d'une  mau- 
vaise récolte  et  si  cette  mesure  n^était  pas  l'objet  de  restrictions 
prohibitives,  de  réglementations  fiscales  absurdes,  nous  en 
verrions  Tapplication  se  généraliser  dans  les  circonstances 
malheureuses  qui  jettent  le  désarroi  dans  la  production  viti- 
cole.  Si,  en  4860,  par  exemple^  le  sucrage  avait  été  mis  en 
pratique^  nous  aurions  pu  suppléer  à  l'insuffisance  de  la  pro- 
duction et  obtenir  des  produits  convenables. 

Pour  augmenter  la  densité  des  moûts  trop  aqueux,  on  peut 
recourir  à  divers  procédés  qui  ont  été  signalés  par  les  œno- 
logues et  mis  en  pratique  selon  les  circonstances  :  ainsi,  on  a 
conseillé  Vévaporation  et  la  concentration  d'une  partie  du  moût^ 
la  dessiccation  d'une  partie  des  raisins  sur  le  cep  ou  sur  des 
daies  après  la  cueillette,  l'addition  du  sirop  de  fécule^  de  la 
mélasse,  du  mte/,  du  sucre  en  cassonade  ou  du  sucre  raffiné,.. 
Ces  différents  moyens  doivent  être  examinés  rapidement. 

La  coacenb*ation  du  moût  ne  nous  parait  pas  assez  écono* 
mique,  et  d'ailleurs  elle  ne  supplée  que  très-imparfaitement 
a«  manque  du  sucre  et  elle  diminue  la  quantité  du  produit. 
Si  la  dessiccation  des  raisins  sur  le  cep  ou  après  la  cueillette 
est  un  boa  moyen  d'augmenter  la  densité  et  si  cette  mesure 
est  mise  habituellement  en  pratique  pour  la  préparation  des 
vins  de  liqueur^  elle  n'est  pas  toujours  possible,  surtout  dans 
les  années  humides  et  pluvieuses...  Le  sirop  de  fécule  laisse 
dans  les  moûts  et  dans  le  produit  alcoolique  une  saveur  amère 
que  certains  ont  attribuée  au  sulfate  de  magnésie  ;  ce  sirop 
estencore  formé  d'une  portion  considérable  de  dextrine  jointe 
an  glucose  provenant  de  la  saccharification,  et  il  est  hors  de 
doute  qu'il  prédispose  les  moûts  à  la  production  de  l'acide 
lactique.  La  mélasse  donne  un  goût  peu  agréable  au  produit. 
Nous  en  proscririons  l'emploi  dans  la  presque  totalité  des 
circonstances.  Le  miel  se  trouve  dans  une  condition  à  peu 
près  semblable,  et  il  serait,  du  reste,  assez  difficile  de  s'en  pro- 
curer une  quantité  suffisante^  car  les  années  défavorables 
pour  la  vigne  ne  sont  guère  profitables  pour  les  travaux  des 
abeilles.  U  résulte  de  ces  observations  que  l'on  ne  doit  em- 
ployer, pour  le  sucrage  des  vins,  que  des  cassonades   de 
bonne  qualité  ou  des  sucres  raffinés. 

Nous  ferons  à  ce  propos  une  remarque  essentielle.  On  peut 
se  servir  avec  avantage  des  sucres  bruts  de  betterave  et  des 
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troisièmes  produits  de  raffinerie,  pourvu  que,  par  le  lavage 
à  la  turbiue,  ils  aient  été  débarrassés  de  leur  saveur  caracté- 
ristique, et  il  ne  nous  paraît  nullement  indispensable,  comme 
certains  écrivains  Tont  avancé,  de  recourir  exclusivement  à 
remploi  de  la  moscouade  de  canne  ou  du  sucre  en  pains.  Le 
véritable  desideratum  de  la  question  repose  ici  sur  la  diminu- 
tion d'un  droit  aussi  onéreux  qu'illogique^  dont  la  suppression 
est  demandée  par  tous  les  bons  économistes. 

En  général,  les  vins  d'ordinaire  doivent  présenter  une 
richesse  alcoolique  de  10  pour  100,  et  les  petits  vins  ne  doivent 
pas  présenter  une  teneur  inférieure  à  8  centièmes.  Or,  si  l'on 
sait  qu'il  faut  environ  1*^,700  de  sucre  pour  fournir  1  cen- 
tième d'alcool  dans  un  hectolitre  de  moût,  on  pourra  ap- 
précier la  proportion  du  sucre  à  ajouter  pour  obtenir  la 
richesse  alcoolique  désirée.  Il  est  clair  que  cette  addition 
ne  doit  se  faire  qu'après  un  essai  préalable  du  moût,  à  moins 
que   Ton    ne  veuille   se   guider  seulement   sur  la  densité. 

Macquer  paraît  être  le  premier  qui  ait  ajouté  du  sucre  au 
moût  des  raisins  verts  ou  non  parvenus  à  maturité,  et  ses  expé- 
riences^ qui  datent  du  mois  d'octobre  1776  et  du  mois  de  no- 
vembre 1777,  ne  laissent  dans  Tesprit  aucun  doute  sur  la 
valeur  des  résultats  obtenus  par  cet  observateur. 

Chaptal  préconisa  à  son  tour  le  sucrage  des  vins,  et  c'est 
même  à  la  suite  des  efforts  do  cet  habile  chimiste,  pour  propa- 
ger l'application  de  cette  méthode,  que  le  sucrage  des  vins  a 
reçu  en  divers  endroits  le  nom  de  chaptalisation. . .  Voici,  du 
reste,  un  résumé  des  conseils  qu'il  donne  à  cet  égard  dans 
son  livre  sur  l'art  de  faire  le  vin. 

Après  avoir  fait  saisir  la  différence  qui  existe  entre  le  prin- 
cipe doux  ou  gommeux  et  le  principe  sucré,  il  ajoute  :  a  Lors- 
que le  raisin  est  très-doux,  sans  néanmoins  contenir  beaucoup 
de  sucre,  on  peut  parvenir  à  en  retirer  un  vin  très-spiritueux, 
en  dissolvant  dans  le  moût  la  portion  de  sucre  qui  manque  ; 
alors  la  levure^  qui  est  très -abondante  dans  le  raisin,  agit  sur 
le  sucre  et  il  en  résulte  une  bonne  et  forte  liqueur.  C'est  de 
cette  manière  qu'il  faut  traiter  les  raisins  douceâtres  des  pays 
froids. 

«  Le  terme  moyen  de  la  consistance  du  moût  provenant  de 
raisins  qui  n'ont  pas  été  desséchés  est  entre  le  8<  et  le  IS*"  degré 
de  Baume. 
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0  Lorsque  ]e  inoi\t  est  très-aqueux,  la  fermentation  est  tar- 
dive, difficile,  et  le  vin  qui  en  provient  est  faible  et  très- 
susceptible  d'altération.  Dans  ce  cas,  les  anciens  connaissaient 
l'usage  de  cuire  le  moût... 

«  On  peut  poser  en  principe  que,  dans  les  pays  froids,  dans 
les  terres  humides,  à  la  suite  des  saisons  pluvieuses,  le  raisin 
contient  plus  d^eau  et  plus  de  levure  qu'il  n'en  faut  pour  décom- 
poser le  sucre  formé  dans  le  fruit. 

((  Dans  tous  ces  cas,  en  abandonnant  la  fermentation  à 
elle-même,  on  ne  peut  faire  qu'un  vin  faible,  délayé,  peu  spi- 
ritueux, susceptible  de  passer  à  taigre  ou  de  tourner  au  gras, 
par  une  suite  de  la  surabondance  du  levain  qui  reste  après  la 
fermentation  spiritueuse  et  la  décomposition  et  disparition 
entière  du  sucre. 

«  On  peut  parvenir  à  corriger  ou  à  prévenir  tous  ces  dé- 
fauts : 

c(  1"*  En  rapprochant  et  faisant  bouillir  une  portion  du 
moût; 

a  ^  On  peut  encore  dissoudre  du  sucre  terré  ou  de  la  cas- 
sonade dans  le  moût,  jusqu'à  ce  qu'on  ait  porté  sa  consis- 
tance au  degré  qu'il  a  dans  les  années  où  le  raisin  est  parvenu 
à  une  paifaite  maturité.  Ainsi,  si  le  moût  provenant  d'un  rai- 
sin qui  n'est  pas  suffisamment  mûr  ne  marque  que  8  degrés, 
tandis  que,  dans  les  années  de  maturité  parfaite  il  en  marque 
10  et  demi,  on  remplit  des  chaudières  de  ce  moût  trop 
aqueux,  on  y  fait  fondre  du  sucre  par  la  chaleur,  et  on  verse 
dans  la  cuve  jusqu'à  ce  que  la  masse  fermentante  ait  atteint 
les  iO  degrés  et  demi  au  pèse-liqueur  de  Baume  ;  il  faut  donc 
employer  d'autant  plus  de  sucre  que  le  moût  est  plus  faible. 

«  On  se  tromperait  si  on  voulait  remplacer  le  sucre  terré 
par  la  mélasse... 

«  L'addition  de  sucre  a  le  double  avantage  d'augmenter 
considérablement  la  spirituosité  du  vin  et  de  prévenir  la  dé- 
génération acide  à  laquelle  les  vins  faibles  sont  sujets.  Dans 
les  vignobles  où  le  vin  n'était  pas  de  garde,  il  suffit  d'épaissir 
le  moût  par  l'addition  du  sucre  de  manière  à  lui  faire  ac- 
quérir au  moins  une  consistance  de  10  deurrés  et  demi.  Dans 
les  années  oii  le  moût  est  trop  aqueux,  soit  parce  que  le 
raisin  n'est  pas  mûr,  soit  parce  que  la  saison  de  la  vendange 
a  été  pluvieuse,  il  faut  épaissir  le  moût  par  l'addition  du  sucre, 
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jusqu'à  lui  donner  la  consistance  qu'il  a  naturellement  lors- 
que le  raisin  est  bien  mûr. 

(t  Dans  ces  deux  cas^  on  obtient  un  vin  spiritueux  qui  s'amé- 
liore par  le  temps...  En  suivant  cette  méthode,  on  peut  ob* 
tenir  du  bon  vin,  quelle  que  soit  la  maturité  du  raisin,  quelle 
qu'ait  été  la  saison  au  moment  de  la  vendange.  En  variant  la 
proportion  du  sucre,  on  peut  varier  à  volonté  le  degré  de  spi* 
rituosité  du  vin  ;  on  ne  lui  donnera  jamais  par  ce  moyen  le 
bouquet,  qui  fait  le  prix  et  la  principale  qualité  de  quelques- 
uns,  mais  on  ne  l'aifaiblira  pas  si  la  maturité  a  pu  le  déve- 
lopper. » 

On  voit  que  Chaptal  avait  tout  étudié  et  tout  prévu  dans  la 
question  qui  nous  occupe,  et  que  nos  illustrations  modernes 
ne  sont  pour  rien  dans  le  sucrage  des  vins,  malgré  leurs  pré- 
tentions à  l'invention. 

On  a  demandé  quel  est  l'instant  le  plus  favorable  pour  exé» 
puter  le  sucrage  des  moûts  et  comment  cette  opération  doit  se 
faire.  Tout  en  convenant  que  le  sucrage  à  la  cuve  est  le  meii- 
leur,  plusieurs  ont  avoué  qu'il  doit  se  faire  lorsque  la  fermen- 
tation tumultueuse  est  terminée...  Nous  ne  partageons  pas 
cette  opinion,  qui  pèche  contre  les  principes  démontrés  de  la 
fermentation.  En  effet,  le  sucre  prismatique  fermente  plus 
lentement  que  le  glucose,  et  si  l'on  ne  profite  pas  de  toute 
l'énergie  des  réactions,  le  travail  de  la  fermentation  secon-> 
daire  durera  fort  longtemps.  Il  convient  donc,  selon  nous,  de 
prendre  le  degré  de  densité  du  moût  et  d'y  ajouter  ausiUât  la 
quantité  nécessaire  de  sucre,  que  l'on  aura  fait  dissoudre  à 
chaud  dans  une  portion  du  moût.  Par  cette  marche,  les  acides 
réagissent  sur  ce  sucre,  qui  se  transforme  en  sucre  fermen- 
tescible,  et,  après  la  fermentation  active,  ce  vin  se  trouve 
dans  des  conditions  presque  identiques  à  celles  qui  auraient 
été  produites  par  sa  maturité. 

Nous  parlerons  plus  loin  du  vinage^  qui  consiste  dans  une 
addition  d'alcool  faite  dans  le  même  but  que  le  sucrage. 

§  m.  ACinrré  des  moûts,  égrappage. 

Il  est  remarquable  que  le  sucrage  des  moûts  trop  aqueux  et 
trop  acides  corrige  cet  excès  comme  le  ferait  une  addition 
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d'alcool.  Oa  sait  que  l'alcool  précipite  lés  tartrates  acides  et 
que,  par  ea  présence  seule,  il  annihile  la  plupart  des  saveurs 
acidulés.  Mais  ce  n'est  pas  de  cela  qu'il  s'agit.  Une  certaine 
acidité  des  moûts  est  loin  d'être  nuisible  à  la  fabrication  du 
yin,  car  les  acides^  en  proportion  convenable^  excitent  la  vita- 
lité du  ferment^  tout  en  réagissant  sur  la  matière  transfon- 
mable  et  la  rendant  plus  facile  à  absorber  par  la  cellule 
levûrienne.  De  là  à  un  excès  il  y  a  loin,  car  si  les  acides  orga- 
niques peuvent  être  utiles  dans  de  certaines  limites,  leur  ac- 
tion peut  ôtre  parfois  très-préjudiciable.  Les  vins  dans  lesquels 
domine  le  principe  acide  sont  sujets  à  diverses  altérations 
dont  nous  aurons  à  dire  quelques  mots  plus  tard  ;  leur  saveur 
est  plus  ou  moins  désagréable,  et  leur  usage  prolongé  peut 
n'être  pas  sans  inconvénients  sur  la  santé.  Or  c'est  principa«- 
lement  d&ns  le  fruit  que  résident  les  acides  libres  qui  se  dis- 
solvent dans  le  moût  et,  soit  par  suite  d'un  défaut  de  maturité, 
soit  par  la  nature  spéciale  du  cépage,  il  y  a  de^  baies  qui 
restent  aigres  et  dont  le  jus  est  très-acide.  Des  moûts  d'une 
telle  provenance  auront  besoin  d'être  corrigés  par  le  sucrage, 
mais  il  y  aura  bien  des  circonstances  où  ce  correctif  sera  in^- 
suffîsant.  Lorsque  l'excès  d'acide  est  très-prononcé^  nous 
croyons  qu'il  peut  être  utile  d'en  opérer  au  moins  la  neutra- 
lisation partielle  à  l'aide  de  marbre  pulvérisé  ou  de  calcaire 
très-fin,^  que  Ton  aura  exposé  préalablement  à  la  chaleur. 
Cette  neutralisation  des  acides  n'empêchera  pas  de  dévelop- 
per le  principe  alcoolique  par  une  addition  convenable  de 
sacre,  et  comme  elle  sera  produite  par  le  carbonate  de  chaux 
pur  ou  préalablement  chauffé,  elle  ne  déterminera  dans  le 
moût  l'introduction  d'aucune  substance  nuisible  ni  la  décom- 
position des  sels  les  plus  utiles. 

Nous  appliquons  ce  qui  précède  évidemment  au  cas  d'aci- 
dité exceptionnelle.  Mais  il  arrive  encore  bien  souvent  que  les 
baies  ne  présentent  qu'une  acidité  assez  faible,  modérée  en 
quelque  façon,  accompagnée  d'une  proportion  insuffisante  de 
sacre,  et  qu'elles  offrent  une  saveur  douceâtre  due  à  un  excès 
de  matière  gommeuse.  Si,  dans  ce  cas^  on  laisse  la  grappe, 
c'est-à-dire  l'ensemble  des  pédicules  du  raisin,  la  rafle,  fer- 
menter avec  le  moût,  cette  grappe  introduit  encore  dans  la 
liqueur  de  l'acidité  et  Urt  principe  âpre  et  austère;  de  plus, 
elle  absorbe  en  pure  perte,  par  une  sorte  d'échange  endos- 
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motigue,  une  portion  du  sucre  ou  même  de  Talcool  produit. 

De  là  cette  question  assez  importante  :  faut-il  égrapper^  ou 
doit-on  conserver  la  rafle  dans  le  moût  ?  Les  avis  se  sont  par- 
tagés sur  cette  question  comme  sur  beaucoup  d'autres,  et  Té- 
grappage  a  eu  ses  enthousiastes  et  ses  détracteurs  acharnés. 
Pour  résoudre  les  difficultés  de  ce  genre,  il  convient  de  se 
reporter  aux  principes  généraux,  de  ne  rien  adopter  d'absolu, 
et  de  se  guider  selon  les  circonstances  et  le  but  qu'on  a  en 
vue  d'atteindre. 

M.  Baudrimont  pense  que  le  pédoncule  du  raisin  ou  la 
rafle  renferme  nn  acide  et  du  tannin  qui  lui  communiquent 
une  saveur  acerbe.  C'est  pour  éviter  la  trop  grande  abondance 
de  ces  produits  que  Ton  égrappe  la  totalité  ou  une  partie  sea- 
leraent  du  raisin.  Ën'général ,  on  doit  diminuer  les  rafles  lors- 
que le  raisin  n'est  pas  très-mûr  ou  qu'il  présente  une  saveur 
acerbe.  On  doit,  au  contraire,  en  laisser  davantage  lorsque  le 
raisin  est  mûr  et  très-sucré. 

Chaptal  ne  tranche  pas  la  question  au  sujet  du  tannin;  mais 
il  reconnaît  que  la  grappe  est  âpre  et  austère,  qu'elle  facilite 
la  fermentation  et  donne  de  la  durée  au  vin  ,  en  Tempôcbant 
de  graisser^  bien  qu'en  lui  communiquant  une  certaine  dureté. 

M.  de  Vergnette  affirme  qu'il  n'y  a  pas  de  tannin  dans  la 
grappe,  mais  qu'elle  est  riche  en  acides. 

Sans  admettre  absolument  l'idée  de  M.  de  Vergnette,  qui 
nous  parait  beaucoup  trop  tranchée  et  en  désaccord  avec  les 
faits,  nous  croyons  que  la  grappe  contient  une  proportion  no- 
table d'acides  libres  et  un  peu  de  tannin,  si  Ton  veut  donner  ce 
nom  à  un  principe  âpre,  happant  la  langue  et  réagissant  sur 
les  sels  de  fer  et  la  gélatine.  Nous  savons,  d'ailleurs,  que  la 
composition  de  la  rafle  varie  selon  le  cépage,  le  sol  et  le  de- 
gré de  maturité  du  fruit  et  d'élaboration  organique  des  ma- 
tières de  la  sève.  Le  tannin  réside  surtout  dans  les  enveloppes 
du  pépin,  dans  le  péricarpe  ^ 

Un  chimiste  distingué,  M.  Couerbe,  a  donné  une  bonne 
analyse  de  la  sève  de  la  vigne.  Il  a  trouvé  que  i  litre  de  ce  H- 

*  Des  expériences  comparatives  nous  ont  fait  voir  que  M .  de  Vergnette  a  dû 
se  tromper.  Une  infusion  irës-faible  de  paOes,  privées  de  pellicules  et  de  pépins, 
n'agit,  à  la  vérité,  que  fort  peu  sur  la  gélatine;  mais  elle  colore  les  sels  de  fer 
en  hleu  verdâlrc,  ce  qui  est  bien  l'indice  d'une  des  formes  de  la  matière  tan- 
nante. 
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quîde  abandonne  pur  évaporation   un  résidu  sec  de  1^,294. 
Ce  résidu  a  fourni  : 

Sucre  crUtaUisabie 0,154 

/  Matière  azotée 0,050  | 

Glairinê  renfennant  :  |  Carbosate  de  chaux. .    0,035  [  0,080 

'.Silice 0,005\ 

Tartrate  de  chaux 0,504 

Tartrate  de  magnésie 0^023 

Oxyde  de  fer 0,003 

Chlorure  de  calcium 0,004 

Phosphate  de*  soude 0,057 

Acide  malique 0,336 

M.  Couerbe  a  trouvé,  en  outre,  dans  un  litre  de  celte  sève 
(sève  ascendante)  22  centimètres  cubes  de  gaz,  formés  de 
49*%5  d'air  atmosphérique  et  2«%5  d'oxygène  libre. 

Nous  pensons  que,  mise  à  part  la  question  du  tannin,  les 
sucs  de  la  grappe  se  rapprochent  beaucoup  de  cette  compo- 
sition, qui  est  d'ailleurs  sujette  à  présenter  de  nombreuses 
différences,  bien  que  Ton  y  rencontre  presque  toujours  en 
proportion  notable  Tacide  malique  et  des  tartrates.  ^ 

Nous  ne  voulons  pas  prolonger  davantage  un  débat  peu 
utile,  et  nous  résumons  les  faits  qui  peuvent  offrir  une  impor- 
tance réelle  à  la  pratique.  Il  est  reconnu  que  la  grappe  favo- 
rise la  fermentation  et  la  transformation  du  sucre  ;  qu'elle 
donne  de  Tâpreté  et  de  la  dureté  au  vin,  qu'elle  empêche  le 
vin,  le  blanc  surtout,  de  graisser.  Ces  données  nous  suffisent 
pour  établir  les  principes  généraux  qui  doivent  nous  servir  de 
guide  à  cet  égard. 

U  nous  paraît  présumable  que  les  œnologues  ont  fait  ici 
une  certaine  confusion,  et  qu'ils  ont  attribué  à  la  grappe  seule 
des  propriétés  qui  appartiennent  à  la  fois  à  la  grappe,  aux 
pépins  et  aux  pellicules,  c'est-à-dire  à  Teiisemble  des  parties 
solides  ou  des  résidiis  du  fruit  qui  constitueront  le  marc  de 
raisin  après  la  pression. 

On  peut  déduire  les  conséquences  suivantes  des  opinions 
de  Ghaptal  sur  ce  sujet  : 

1*  Si  le  raisin  n'a  pas  bien  mûri,  qu'il  soit  acide  et  dpre^ 
l'égrappage  est  indispensable,  parce  que  l'âpreté  et  Tacidité  de 
la  grappe  se  joindraient  inutilement  à  celles  du  fruit,  qui  a 
besoin  plutôt  de  correctif  sucré  que  d'exagération  dans  un 
autre  sens; 
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3**  Si  le  cépage  fournit  naturellement  des  moûts  riches  en 
tannin,  si  la  baie  est  âpre^  bien  que  mûre,  Tégrappage  est 
également  nécessaire  ; 

3°  Lorsque  Ton  veut  faire  du  via  ronge  de  boisson  à  con- 
sommer immédiatement)  on  doit  égrapperi  afin  de  donner  plus 
de  douceur  au  produit; 

4°  On  doit  égrapper  les  raisins  destinés  à  la  préparation  des 
vins  délicats^  à  la  condition  qu'ils  soient  mûrs^  et  qu'ils  con- 
tiennent assez  de  sucre  pour  fournir  à  une  proportion  suffi- 
sante d'alcool. 

Ces  règles  ne  nous  paraissent  pas  de  nature  à  guider  la  prati- 
que vers  une  voie  de  progrès,  et  nous  avouons  qu'elles  ne  nous 
satisfont  pas  entièrement^  .précisément  parce  qu'elles  nous 
semblent  laisser  dans  Tesprit  une  trop  grande  incertitude.  Si 
les  uns  se  trouvent  bien  d'avoir  égrappé  et  si  les  autres  se 
félicitent  de  ne  pas  le  faire,  toutes  circonstances  égales  d'ail- 
leurs, la  question  reste  livrée  à  l'arbitraire,  sans  que  rien 
vienne  indiquer  une  marche  à  suivre  sûre  et  rs^tlonnelle. 

Nous  voudrions  voir  la  pratique  s'attacher  aux  principes 
*d'une  saine  technologie  plutôt  qu'à  des  errements  tracés  par 
la  vanité  ou  la  routine.  Chacun  prétend  faire  k  vin  mieux  que 
son  voisin ,  bien  que  ,  en  conscience>  il  y  ait  fort  peu  de 
producteurs  dont  la  routine  et  Tempirisme  ne  soient  pas  les 
seuls  guides...  Or  toute  liqueur  fermentée  qui  ne  contient  pas 
un  excès  d'alcool,  ou  de  sucre,  ou  encore,  de  ces  deux  prin- 
cipes réunis,  s'altérera  forcément,  si  elle  renferme  des  ma- 
tières athuminoïdes  solubles.  Cela  est  parfaitement  acquis.  lien 
résulte  que,  dans  le  cas  le  plu€  habituel,  dans  celui  où  les 
vins  ne  peuvent  avoir  qu'une  force  alcoolique  moyenne,  in- 
suffisante pour  en  assurer  la  conservation,  il  faut  suppléer  à 
l'action  de  l'alcool  ou  du  sucre  par  l'élimination  de  ces  ma- 
tières azotées.  Toute  l'œnologie  est  là,  en  ce  qui  concerne  la 
conservabilité  des  produits.  Or  le  moyen  le  plus  certain  et  le 
plus  économique  d'y  parvenir  consiste  à  introduire  le  tannin 
parmi  les  éléments  de  la  liqueur,  puisque  ce  principe  déter- 
mine la  séparation  des  substances  azotées  à  l'état  de  combi- 
naisons insolubles.  De  là,  une  appréciation  nette  de  la  ri- 
chesse sucrière  du  moût  sera  le  guide  le  plus  sûr  pour  la  pra- 
tique de  régrappage.  Ce  ne  serait  que  dans  le  cas  des  moûts 
très-sucrés^  obtenus  tels  naturellement,  ou  modifiés  par  l'art. 
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que  Taicool  et  le  suore  assureraient  la  oonservabilité.  Dans 
toutes  )es  autres  circonstances,  Tôgrappage  ne  devrait  pas 
avoir  lieu,  puisque  la  présence  du  tannin  devient  indispen- 
sable. Et  encore  doit-on  faire  une  différence  capitale  dans  la 
manière  d'agir.  Nous  comprenons,  en  effeti  que  Ton  Veuille 
éliminer  la  grappe,  les  pédicules^  qui  augmenteraient  l'acidité 
de  la  liqueur,  da^s  toutes  les  conditions  citées  plus  baut^  mais 
nous  pensons  que  jamais  on  ne  doit  6ter  les  pépins  avant  la 
fermentation,  puisqu'ils  fournissent  surtout  le  tannin.  On  de-* 
vraitméme,  dans  la  préparation  des  vins  blancs  surtout^ 
faire  intervenir  cette  action  des  pépins  ou  encore  ajouter,  au 
besoin^  une  petite  quantité  de  tannin,  dont  les  CQllagei  élimi- 
neront l'excès  aussi  facilement  qu'on  le  voudra4  Ce  serait  la 
seul  moyen  de  les  mettre  i  l'abri  de  ces  dégénérescences  trop 
fréquentes,  qu'on  observe  principalement  sur  ces  vins. 

Que  la  pratique  s'attacbe  donc  à  ce  principe  général  que, 
sans  alcool  pu  sucre  ep  excès^  ou  sans  une  proportion  suffi- 
sante de  matière  tanuantCi  il  n'y  a  pas  de  garantie  sérieuse 
de  conseryatiou,  malgré  les  brillantes  promesses  qu'on  pour- 
rait faire  é  ce  sujet.  L'application  de  ce  principe  offrira,  sans 
doute,  des  variantes  nombreuses  ;  mais  quoi  qu'on  fasse>  ce 
sera  toujours  le  critérium  infaillible  auquel  on  devra  se  sou- 
mettre^ sous  peine  de  commettre  des  erreurs  irréparables.  Ces 
observations  sommaires  trouveront,  d'ailleurs,  leur  coufir- 
mation  dans  le  paragraphe  suivaut,  que  nouô  consacrons  pré- 
cisément aux  matières  azotées  d^  vin. 


§  IV.  —  FSftMKNT  ST.IUTIÈRES  ALBUltINOÏDBS. 


Une  des  questions  les  plus  graves  dont  les  viticulteurs  et 
les  œnologues  aient  à  s'occuper  est  celle  du  ferment  du  raisin 
et  des  matières  albuminoïdes  du  moût  et  du  vin.  C'est  aussi 
le  point  le  plus  contesté  et,  qu'où  nous  permette  de  le  dire,  le 
plus  mal  étudié  de  tous  ceux  qui  se  présentent  à  l'étude  deins 
la  fabrication  du  vin. 

Tout  se  touche  dans  l'œnologie,  et  si  nos  viticulteurs  avaient 
bien  voulu  prendre  la  peine  de  réfléchir,  nous  aurions  peut- 
être  évité  quelques  atteintes  du  charlatanisme  moderne  au 
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sujet  de  la  conservation  des  vins  et  d'autres  choses  encore. 
Nous  voudrions  pouvoir  rappeler  les  esprits  aux  faits  vrais  de 
l'observation,  et  démontrer  que  l'intérêt  réel  du  fabricant  de 
vins  ne  se  trouve  pas  dans  certaines  rééditions  de  vieilleries 
médaillées  et  prônées;  mais  la  tâche  nous  parait  d'autant  plus 
ardue  que,  dans  notre  époque,  le  mot  d'ordre  n'est  pas  la 
raison  et  l'examen,  mais  l'engouement  irréfléchi. 

Nous  essayerons  cependant  de  faire  voir  ce  qu'est  le  ferment 
du  raisin,  quelle  est  l'influence  des  matières  albuminoïdes  du 
moût,  sur  le  moût  d'abord  et  sur  le  vin  ensuite,  sauf  à  com- 
pléter plus  tard  ce  qui  ne  pourrait  entrer  actueUement  dans 
les  considérations  que  nous  soumettons  au  jugement  du  lec- 
teur. Nous  aurons  fait  notre  devoir;  le  reste  nous  occupera 
assez  peu,  et  nous  laisserons  qui  le  voudra  se  livrer  à  l'étude 
des  mycodermes  et  au  rhabillage  des  procédés  romains. 

On  nous  a  plusieurs  fois  imputé  à  tort  notre  opinion  bien 
arrêtée  sur  V unité  du  ferment  ;  nous  avons  pesé  les  raisons  et 
même  les  prétextes  et,  après  un  examen  approfondi,  nous  n'a- 
vons rien  trouvé  dans  les  uns  ou  les  autres  qui  pût  modifier 
notre  manière  de  voir.  Nous  savons  que  la  nature  n'est  pas 
bornée  dans  ses  moyens  d'action  et  qu'elle  a  mille  modes 
différents  pour  parvenir  à  la  désagrégation;  il  est  possible 
môme  que  de  l'alcool  et  de  l'acide  carbonique  puissent  chimi- 
quement se  produire,  aux  dépens  des  matières  premières  les  plus 
diverses,  par  des  réactions  très-variables  ;  nous  acceptons  vo- 
lontiers, sous  bénéfice  (Tinventaire  et  jusqu'à  plus  ample  in- 
formé, comme  matière  à  raisonnement  et  à  discussion,  les 
idées  les  plus  singulières,  voire  même  les  hypothèses  de 
MM.  Pasteur  et  autres  sur  la  génération  spontanée  et  ses  con- 
séquences ;  mais,  s'il  y  a  des  utopies  qui  prêtent  à  l'examen, 
il  y  a  des  absurdités  devant  lesquelles  nous  ne  pouvons  songer 
qu'à  la  négation. 

Nous  avons  démontré,  dans  notre  premier  volume,  que  si 
Fon  délimite  l'idée  alcool  dans  les  bornes  d'une  définition  lo- 
gique, s'appliquant  au  seul  défini  et  à  tout  le  défini,  il  est 
irrationnel  d'admettre  dans  ce  groupe  autre  chose  que  les 
corps  de  la  formule  C"H'',2H0,  résultant  d'un  radical  CaH»  et 
accompagnés  d'un  monohydrate  CnH'*,HO.  De  même,  si  nous 
éliminons  de  l'idée  fermentation  tout  ce  qui  ne  lui  appartient 
pas^  si   nous  serrons  le  raisonnement  d'assez   près  pour 
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n'appliqaer  la  dénomination  de  fayneniation  qu'à  la  série 
des  actes  physiologiques  accomplis  par  les  globules  élé- 
mentaires azotés,  nous  sommes  conduit^  logiquement  et  ir- 
résistiblement, à  n'admettre  qu'un  seul  ferment  et  une  seule 
fermentation. 

Pour  nous  donc,  il  n'y  a  de  fermentation  que  celle  qui  ré- 
sulte de  l'action  du  corps  cellulaire  azoté,  ce  corps  étant  sus- 
ceptible de  reproduction  et  étant  apte  à  accomplir  les  fonctions 
de  la  vie  dans  des  circonstances  données.  C'est  un  des  modes 
de  désagrégation  employés  par  la  nature  pour  arriver  à  sa  fin 
qui  est  de  détruire  pour  reproduire  sans  cesse.  Peu  importe 
le  produit  de  ce  mode  de  désagrégation,  il  peut  varier  à  l'in- 
fini, sans  que  Ton  puisse  rien  en  conclure  contre  l'unité  de 
l'agent. 

Nous  ne  disons  pas  que  l'on  ne  puisse  pas  produire  de  l'al- 
cool autrement  que  par  fermentation,  puisque  l'alcool  méthy- 
lique  se  fait  par  carbonisation  et  que  nous  pouvons  faire  de 
Falcool  par  la  combinaison  directe  de  G'^H>'  avec  âHO;  nous 
ne  disons  pas  que  Ton  ne  puisse  pas  arriver  à  la  molécule 
alcool  par  des  réactions  chimiques  proprement  dites  ;  nous 
croyons  même  la  chose  probable  et  nous  pensons  que  le  chi- 
miste n'est  pas  borné  au  sucre  comme  matière  première  pou- 
vant le  conduire  à  cette  molécule;  nous  ne  prétendons  même 
pas  nier  les  nombreux  produits  auxquels  le  ferment  globulaire 
peut  donner  naissance  dans  certains  milieux,  en  sorte  que 
l'on  peut  admettre,  à  la  remorque  de  qui  l'on  voudra,  l'exis- 
tence de  l'acide  succinique,  de  la  glycérine  et  de  beaucoup 
d'autres  choses  découvertes  ou  à  découvrir  parmi  les  produits 
de  la  fermentation,  sans  que  nous  en  prenions  un  grand  souci. 
11  nous  suffirait  de  vérifier  et  de  rechercher  si  ces  produits 
accessoires  dérivent  du  sucre,  s'ils  ne  proviennent  que  de  ce 
principe,  et  si  l'observation  est  admissible,  dans  le  cas  où 
cette  vérification  serait  nécessaire... 

Nous  nous  contenterons  des  faits  suivants  appliqués  à  la 
désagrégation  des  sucres  :  le  ferment  globulaire  dédouble  le 
sucre  en  alcool  et  acide  carbonique  surtout,  lorsque  les  con- 
ditions convenables  sont  réunies  ;  il  agit  comme  être  vivant, 
se  reproduit  et  se  multiplie  aux  dépens  de  la  matière  plas- 
tique azotée,  s'il  en  existe  dans  les  liqueurs  ;  mais  l'énergie 
et  la  régularité  avec  lesquelles  il  fonctionne  physiologique* 
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ment  sont  sous  la  dépendance  de  causes  très-nombreuses,  qui 
influent  sur  les  résultats. 

Ce  que  noua  venons  de  dire  est  relatif  aux  conditions  de  la 
période  ûlcooliquê  de  la  fermentation.  Les  faits  sont  constatés; 
mais,  lorsque  cette  phase  est  accomplie,  c'est-à-dire  lorsque 
le  sucre  a  été  transformé  en  alcool,  il  peut  se  passer  des  mo- 
difications variables  que  nous  indiquons  brièvement  : 

i*^  Il  existe  dans  la  liqueur  une  proportion  d'alcool  égale 
au  moins  à  i8  pour  iOO  en  volume.  Dans  ce  cas,  la  conseiv 
vation  du  liquide  est  assurée  pourvu  que  l'on  soustraie  le  pro- 
duit à  l'action  de  l'air,  de  la  chaleur  et  des  causes  qui  pour^ 
raient  en  afifaiblir  la  richesse  alcoolique.  L'acide  acétique  ne 
86  forme  pas  dans  ces  liqueurs,  le  ferment  globulaire  y  est 
devenu  inerte,  la  plupart  des  substances  étrangères,  orga^ 
niques  ou  minérales,  y  sont  précipitées  ; 

3°  Il  en  sera  de  même  si  la  liqueur  renferme,  en  outre  de 
la  proportion  d'alcool  indiquée,  une  certaine  quantité  de  sucre 
non  décomposé.  Dans  cette  nouvelle  condition,  Taction  pré-* 
servatrice  du  sucre  se  joindra  à  celle  de  l'alcool,  et  les  dégé- 
nérescences secondaires  ne  seront  plus  à  craindre,  pourvu 
que  les  précautions  convenables  soient  prises  pour  que  les 
choses  se  maintiennent  en  cet  état  ; 

3*^  En  dehors  de  ces  deux  cas,  s'il  n'existe  pas  dans  la  li* 
queur  assez  d'alcool,  ou  d'alcool  et  de  sucre^  pour  détenmner 
l'inertie  du  ferment  et  la  précipitation  des  matières  étran- 
gères, il  se  produira  des  altérations  plus  ou  moins  graves  dans 
les  conditions  différentes  qui  peuvent  se  présenter.  Ainsi, 
pour  peu  qu'il  existe  du  sucre  non  décomposé»  ou  une  ma- 
tière saccharifiable  qui  se  décompose  à  la  longue^  si  l'art  ne 
prévient  pas  le  mouvement  ultérieur,  il  se  fera  une  véritable 
fermentation  secondaire,  plus  ou  moins  lente^  que  l'on  a  zp^ 
pelée  fomentation  imemibie  ^  à  la  suite  de  laquelle  tout  le 
sucre  sera  détruit  et  le  vin  sera  parvenu  au  maximum  de  ri- 
chesse alcoolique  qu'il  puisse  atteindre*  Dans  le  cas  où  le 
liquide,  renfermant  du  ferment  ou  des  matières  plastiques 
azotées  en  dissolution,  se  trouve  mis  en  contact  avec  l'oxygène 
de  l'air  atmosphérique  à  une  température  suffisante,  l'alcool 
se  change  en  aldéhyde,  puis  en  acide  acétique.  Pendant  cette 
dégénérescence,  la  matière  azotée  subit  elle-même  des  trans- 
formations qui  la  foot  passer  à  l'état  lichénoîde  et  à  cdtà  de»- 
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quelles  il  se  produit  différents  organismes  animaux.  Si  la  li- 
queur renferme  des  substances  du  groupe  des  hydrocarbonës, 
des  matières  gommeuses  ou  mucilagineuses,  de  la  dextrlne, 
de  la  fécule,  en  présence  de  ferment^  de  matière  plastique,  de 
certains  sels  et  surtout  d'acétates,  il  se  formera  une  quantité 
plus  ou  moins  considérable  de  matière  visqueuse,  glaireuse^ 
qui  contiendra  de  la  mannite,  de  la  glycérine  et  divers  autres 
produits.  La  liqueur  prendra  un  aspect  huileux  et  Ton  dira 
qu'elle  a  passé  au  gras.,. 

Il  est  rare  que,  dans  les  conditions  moyenne»,  les  moûts  ren- 
ferment assez  de  sucre  et  que,  par  suite,  les  vins  contiennent 
assez  d'alcool  pour  que  les  deux  premières  circonstances  que 
nous  avons  mentionnées  se  réalisent.  Gela  n-a  lieu  que  pour 
les  vins  fortement  alcooliques  on  les  vins  de  liqueur,  à  moins 
que  Ton  nintroduise  dans  les  liquides  une  proportion  d*a!cool 
suffisante,  par  ^opération  du  vinage,  on  bien  encore,  à  moins 
que  Ton  n'ait  introduit  du  sucre  dans  les  moûts.  Mais  habi- 
tuellement il  n'en  est  pas  ainsi,  car  le  vin  ne  contient  que 
iO  à  {2  pour  100  d'alcool  ;  11  y  reste  du  ferment  en  suspension, 
des  matières  plastiques^  des  mucilages,  des  sels,  tout  ee  qu*li 
fant  enfin  pour  déterminer  des  altérations  très-nuisibles. 

Le  ferment  du  raisin  est  d'une  très-grande  ténuité  et  de 
forme  sphérique.  C'est  dire  qu'il  est  doué  d'une  activité  très- 
considérable  et,  si  l'on  fait  attention  à  cette  circonstance  qu'il 
est  accompagné  d'albumine,  de  matières  azotées  abondantes^ 
de  mucilage^  on  comprendra  que  le  fabricant  de  vins  se  trouve 
placé  dans  l'alternative  de  rendre  le  ferment  tnactif  par  Tal- 
cool  on  le  sucre,  ou  bien  de  le  précipiter  ainsi  que  les  ma- 
tières albuminoldes  et  d'en  débarrasser  la  liqueur,  sous  peine 
de  subir  les  conséquences  de  sa  négligence. 

Que  M.  Pasteur  s'enveloppe  d*une  auréole  de  gloire^  de 
profits  et  d'honneurs,  par  la  résurrection  habile  du  chaufikge 
des  vins,  nous  le  comprenons  d'autant  mieux  que,  déjà,  il  a 
su  découvrir  dans  les  travaux  de  Turpin,  de  Cagniard  Latour, 
dans  nos  travaux  et  ceux  de  plusieurs  autres,  que  te  ferment 
est  vivant,  ce  qui  lui  a  conféré,  sans  peine,  des  titres  au  nom 
de  physiologiste  ;  mais  sll  recueille  si  aisément  le  résultat 
lorsque  les  anciens  et  les  modernes  ont  recueilli  le  labeur, 
ce  n'est  pas  un  motif  pour  nous  de  lui  donner  raison  quand  il 
a  tort.  Bien  qae  nous  ayons  plus  loin  à  dire  quelqui»mots  du 
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diauffage  des  vins  et  à  faire  voir  que  cet  antique  procédé  n'agit 
que  par  la  coagulation  d'une  portion  de  la  matière  plastique, 
nous  disons  à  tous  les  adeptes  de  ce  chaufifage  que  leur  mé- 
thode n'est  qu'un  palliatif  insuffisant^  et  qu'il  est  impossible  à 
des  esprits  sérieux  de  se  faire  illusion  à  cet  égard.  - 

On  dit,  au  nom  de  la  raison,  qu'il  vaut  mieux  prévenir  que 
guérir.  Or  il  est  certain  que  bien  des  vins  se  conservent  fort 
bien  sans  M.  Pasteur  et  autres  :  ces  vins  sont  ceux  qui  sont 
riches  en  alcool  ou  ceux  qui  sont  sucrés  et  alcooliques  à  la 
fois.  A  côté  de  ce  premier  groupe,  les  vins  qui  se  conservent 
bien  sans  chauffage,  sans  vinage,  sans  aucune  des  formules 
des  empiriques,  sont  ceux  dans  lesquels  on  parvient  à  éli- 
miner Texcès  de  matière  albuminoïde  dissoute,  le  ferment 
suspendu  et  les  matières  organiques  ou  minérales  nuisibles. 
Le  nombre,  Dieu  merci,  en  est  assez  grand  pour  que  Tindus- 
trie  française  ne  dépende  pas  absolument  des  méthodes  de 
chauffage. 

Les  crus  de  Bordeaux  et  de  Bourgogne  dont  on  a  des  échan- 
tillons plus  vieux  que  les  guérisseurs,  ne  sont  pas  tellement 
rares  qu'on  ne  puisse  étudier  la  question.  Or,  de  Tavèu  de 
tout  le  monde,  elle  se  résume  en  ceci  :  avoir  des  vins  dune  ri- 
chesse alcoolique  suffisance,  dont  on  a  éliminé  les  matièi^es  albumi- 
noideSj  et  les  autres  matières  solubles  ou  suspendues  étran- 
gères à  la  constitution  de  la  liqueur...  On  sait  comment  on 
peut  toujours  atteindre  tel  titre  alcoolique  que  l'on  veut  ;  on 
sait  que  Talcool  précipite  une  partie  des  matières  albumi- 
noïdes,  qu'il  fait  passer  a  Tétat  insoluble  certains  sels  exci- 
tants de  la  fermentation,  qu'il  produit  l'inertie  du  ferment  lui- 
même,  en  sorte  que,  pour  des  liqueurs  assez  alcooliques,  il 
suffira  de  les  clarifier  à  plusieurs  reprises  pour  en  assurer  la 
conservabilité  sans  chauffage. 

S'il  s'agit  de  vins  moins  alcooliques,  l'observation  apprend 
que  de  tels  vins,  dont  le  moût  a  fermenté  assez  longtemps  en 
présence  des  pépins,  en  dehors  du  contact  de  l'air,  ont  dissous 
assez  de  tannin  pour  précipiter  toutes  les  matières  albuminoîdes, 
pour  enlever,  par  conséquent,  les  substances  nutrimentaires 
du  ferment,  qui  réagissent  en  outre  par  elles-mêmes,  dans  un 
grand  nombre  de  cas.  C'est  pour  une  raison  analogue  que  les 
observateurs  attentifs  ont  conseillé  de  ne  pas  égrapper  lorsque 
le  vin  est  plat  et  douceâtre,  ou  lorsque,  l'alcool  et  le  sucre  étant 


Digitized  by  VjOOQ  IC 


CONDITIONS  DE  LA  FABRICATION   DU   VIN.  177 

en  bonnes  proportions,  on  doit  craindre  de  voir  les  vins  tourner 
et  passer  au  gras. 

Disons  donc  que  les  vins  produits  par  les  moûts  riches  en 
tannin  n'ont  pas  besoin  de  chauffage.  Ajoutons  que,  pour  la 
conservation  de  ces  vins,  il  est  indispensable  de  les  débar- 
rasser mécaniquement  des  résidus  précipités,  des  matières 
étrangères  que  Ton  a  rendues  insolubles,  et  que  ce  résultat 
est  obtenu  par  le  collage. 

C'est  précisément  ici  que  se  trouve  la  difficulté  à  laquelle 
n'ont  pas  songé  les  enthousiastes  des  commissions. 

Il  y  a,  dans  les  moûts  sucrés,  en  dehors  des  sels,  des  acides 
ou  des  bases  cristal lisables,  quatre  sortes  de  matières  albumi- 
noîdes,  qu'on  peut  différencier  au  point  de  vue  qui  nous  oc- 
cupe. Le  ferment  organisé  ou  les  globules  levûriens,  les  ma- 
tières analogues  au  gluten^  Valbumine  coagulable  représentent 
les  trois  premiers  groupes,  à  côté  desquels  il  convient  d'en 
placer  un  autre,  formé  des  substances  azotées  solubles,  non 
coagulaôles  par  la  chaleur. 

A  ces  données,  nous  ajouterons  que,  par  Tacte  môme  de  la 
fermentation,  le  gluten,  l'albumine  coagulée  et  les  autres  ma- 
tières albuminoîdes  insolubles  ou  peu  solubles,  acquièrent 
une  certaine  solubilité  :  comme  dans  l'action  prolongée  de 
Teau  bouillante,  il  se  fait  une  transformation  gélatineuse, 
dont  le  produit  reste  en  dissolution  et  n'est  plus  coagulable 
par  la  chaleur  seule.  Le  ferment  qui  a  subi  un  commencement 
d'altération,  le  ferment  usé,  peut  aussi  présenter  un  phéno- 
mène du  même  genre... 

Si  donc  le  repos  peut  débarrasser  les  liqueurs  du  ferment 
globulaire,  du  gluten  et  des  matières  albuminoîdes  suspen- 
dues, il  n'en  sera  pas  de  même  des  substances  solubles  qui 
resteront  dans  les  vins.  De  même,  en  agissant  par  le  chauf- 
fage, à  une  température  convenable,  on  pourra  éliminer  les 
matières  solubles,  susceptibles  de  coagulation,  et  cela  ne  fait 
pas  l'objet  du  moindre  doute.  Mais  les  matières  solubles  non 
coagulables,  de  quelque  origine  qu'elles  proviennent,  échappe- 
ront à  cette  action,  comme  nous  l'avons  déjà  démontré  en 
sucrerie;  en  sorte  que,  quoi  qu'on  fasse  et  quoi  qu'on  dise,  il 
restera,  dans  les  vins,  après  le  traitement  fantastique  de 
H.  Pasteur,  une  proportion  de  ces  matières  albuminoîdes 
solubles  très-suffisante  pour  altérer  les  liqueurs  dans  un 
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grand  nombre  de  circonstances^  et  principalement  si  les  vins 
ne  sont  pas  assez  corsés  ou  assez  alcooliques. 

La  preuve  de  ce  fait  est  simple.  Que  Ton  prenne  des  vins 
chauffés  par  le  procédé  dit  de  M.  Pasteur^  qu'on  y  verse  quel- 
ques gouttes  de  solution  de  tannin,  on  observera  aussitôt  un 
précipité  plus  ou  moins  abondant  qui  se  déposera  en  flocons 
volumineux.  Si  l'on  fait  chauffer  ce  précipité  avec  un  peu  de 
soude  caustique  ou  de  chaux  sodée,  il  se  produira  aussitôt  des 
vapeurs  ammoniacales  qui  ne  laisseront  pas  d'ambiguïté  sur 
sa  composition  azotée.  Si  le  vin  chauffé  ne  dépasse  pas  10  de- 
grés  alcooliques,  eu  Texposant  à  l'air,  même  pur,  sous  l'in- 
fluence d'une  chaleur  de  35  à  37  degrés  centigrades,  il  se  fer- 
mera du  vinaigre,  et,  plus  lard,  les  faits  de  la  fermentation 
putride  ou  ammoniacale  se  succéderont  dans  Tordre  normal. 

De  ce  qui  précède,  il  résulte  que  le  chauffage  peut  débar- 
rasser les  vins  fermentes  de  Talbumine  coagulable,  mais  que 
ce  résultat  est  aussi  insuffisant  en  théorie  qu'en  pratique,  à 
moins  qu'un  excès  d'alcool  ou  de  sucre  ne  vienne  empêcher 
les  effets  ultérieurs  que  Ton  a  à  redouter. 

Nous  eninférons  que  le  chauffage  est  inutile,  puisqu'il  n'agit 
pas  et  ne  peut  pas  agir  sur  toutes  les  matières  altérables,  et 
nous  disons  que  l'on  peut  toujours  le  remplacer  avantageuse- 
ment par  des  moyens  plus  rationnels.  Les  vins  riches  en  tan- 
nin se  conservent  parfaitement,  parce  que  le  tannin  précipite 
toutes  les  substances  albuminoïdes,  parce  qu'il  favorise  le 
collage  en  déterminant  la  coagulation  de  l'albumine  ou  de  la 
gélatine  employée  pour  cette  opération,  et  nous  pouvons 
toujours  l'employer  à  la  dose  utile,  puisque  les  collages  néces- 
saires à  la  clarification  Tenlèveront  quand  même,  de  façon  à 
nous  en  débarrasser  aussi  complètement  que  nous  le  vou- 
drons. Il  y  a  plus  encore  :  le  collage,  c'est-à-dire  la  clarifica- 
tion par  l'albumine  ou  la  gélatine,  ne  peut  avoir  lieu  dans  les 
Uquides  peu  alcooliques^  s'ils  ne  contiennent  pas  assez  de 
tannin  pour  produire  l'insolubilité  des  matiët'es  employées, 
qui  ne  teraient,  sans  cela,  qu'introduire  le  plus  souvent  de 
nouvelles  causes  d'altération  dans  les  produits. 

Nous  verrons  plus  loin  quelles  sont  les  conséquences  pra* 
tiques  de  ce  qui  vient  d'être  exposé,  conséquences  telles,  qne 
les  vins  ne  peuvent  et  ne  doivent  s'altérer  que  par  suite  d'an 
traitement  irrationnel. 
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YENDANGB.  —  FBRMENtATION  ACTITB.  —  DËdnrAQE* 

Si  nous  avons  bien  compris  la  valeur  des  principes  relatifs 
à  la  fabrication  des  >iins  fermentes,  si  nous  nous  sommes 
rendu  un  compte  exact  de  ce  que  Ton  doit  connaître,  faire  ou 
éviter  dans  la  préparation  du  vin  de  raisin,  nous  pouvons 
nous  occuper  immédiatement  des  détails  pratiques  de  cettd 
préparation. 

loi,  comme  ailleurs,  comme  partout  en  alcoolisation,  il  faut 
recueillir  la  matière  première,  extraire  ou  isoler  le  Jus,  le 
soumettre  à  la  fermentation. 

Viendront  ensuite  les  soins  nécessaires  à  divers  objets  se*< 
condaires  et  accessoires» 


§  I.   —  DE  LA  VENDANGE. 

La  récolte  du  raisin  porte  le  nom  de  vendange  ^ 
On  a  conservé  encore,  dans  certains  vignobles>  l'habitude 
de  ne  vendanger  qu'après  que  Tautorité  locale  en  a  accordé 
la  licence.  Cet  usage  offre  de  bons  et  de  mauvais  côtés,  car  Bi| 
d'une  part,  il  peut  être  favorable  à  la  conservation  des  crta 
et  s'il  peut  contribuer  à  les  garder  dans  toute  leur  valeur^  de 
l'autre,  il  est  incompatible  avec  la  liberté  et  le  droit  depro* 
friété. 

Nous  ne  partageons  pas  entièrement  l'opinion  de  Pillustrd 
Captai  à  ce  Bi\jet  et  nous  croyons,  avec  une  autorité  irèi-com- 
pétente^  que  les  mesures  restrictives  de  la  liberté  industrielle 
doivent  disparaître '.  Nous  avons  vu,  de  nos  yeux,  ce  qu'on 
aj^Ue  établir  le  àan  des  vendanges^  dans  les  communes  rurales 

1  Da  latin  wHdemiam  agere,  conduire^  emporter  la  récolte  de  la  Yigoe. 

>  L'Empereur  Napoléon  111.  Lettre  et  programme  de  1860.  Malheureusement 
pour  riDdustrJe  naUonale^  dire  et  faire  ont  été  et  sont  deux  choses.  L'Em« 
pereor  a  parlé  selon  son  cœur  et  son  esprit.  11  avait  compté  sans  les  finatt- 
dtrs,  qui  ont  précisément  pensé  le  contraire. 
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OÙ  Ton  fait  du  vin.  Voici  ce  qui  se  passe,  et  nous  le  disons 
avec  d'autant  plus  de  franchise  que  nous  serions  plutôt  parti- 
san du  préteur  que  de  la  plèbe, . .  Mais  il  faut  que  le  fonctionnaire 
soit  honnête  homme  dans  toute  la  force  du  mot.  Donc,  le  maire 
a  visité  sa  vigne  et  il  la  trouve  mûre...  Les  trois  répartiteurs 
sont  du  même  avis  pour  la  vigne  de  leur  magistrat  et  pour  les 
leurs.  La  visite  est  décidée  et  annoncée^  bien  que  les  vignes 
moins  bien  exposées  ne  soient  encore  qu'en  verjus  à  peine 
mêlé.  Elle  se  fait  et  Ton  annonce^  au  bruit  du  tambour,  que  la 
vendange  aura  lieu  tel  jour.  D'ici  là,  il  est  interdit  de  pénétrer 
dans  le  vignoble.  Et  les  vignes  en  retard,  celles  qui  regardent 
l'ouest,  celles  des  bas-fonds,  celles  qui  auraient  besoin  d'ef- 
feuillage, etc^  ne  peuvent  pas  être  soignées.  Et  l'on  vendan- 
gera au  jour  dit,  parce  que  les  grappilleurs  ramasseraient  le 
lendemain  à  panier  ouvert  ;  M.  le  maire^MM.  les  répartiteurs 
auront  du  vin  bon  ou  passable,  ainsi  que  leur  petite  coterie 
qui  a  été  consultée  ;  les  autres  auront  de  la  piquette.  Voilà  ce 
que  nous  avons  vu  dans  les  vignobles  du  nord-est,  et  nous 
laissons  au  lecteur  le  soin  d'apprécier. 

Ailleurs,  le  nombre  des  juges  sera  peut-être  plus  considé- 
rable, mais  ils  se  conduiront  d'après  les  mêmes  errements  ;  ils 
se  croient  juges  pour  se  faire  justice,  c'est-à-dire  large  part. 

Nous  concluons  que  le  ban  des  vendanges  est  un  reste 
atroce  des  infamies  d'un  autre  âge  ;  que  chacun  doit  rester 
libre  de  faire  sa  récolte  quand  bon  lui  semble  ;  que  le  grap- 
pillage doit  être  interdit  ;  que  les  gardes  champêtres  sont 
payés  pour  garder  même  les  vignes  en  retard  ;  que  le  maire 
et  les  répartiteurs  n'ont  rien  à  voir  dans  les  vignes  d'autrui  et 
que  tout  le  monde  n'ayant  pas  assez  d'argent  pour  enclore  de 
murs  une  vigne  grande  ou  petite,  il  faut  égalité  de  droits  pour 
tous  devant  la  loi. 

Gela  est  peut-être  fort  avancé  pour  un  autoritaire  ;  mais 
nous  acceptons  le  vrai  oii  nous  le  trouvons,  envers  et  contre 
tous. 

C'est  dire  que  nous  voudrions  que  le  gouvernement  s'oc- 
cupât d'anéantir  les  pnfitps  tyrannies,  les  plus  odieuses  de 
toutes,  et  de  détruire  un  iiija6  qui  était  florissant  du  temps  de 
Chaptal  et  règne  encore  en  maints  endroits,  avec  toute  l'au- 
torité d'une  coutume  établie,  admise  et  approuvée. 

Ce  que  nous  avons  exposé  dans  le  chapitre  précédent  doit 
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sut&re  pour  faire  comprendre  la  nécessité  d'attendre  la  matu- 
rité, c'est-à-dire  le  moment  où  le  raisin  n'aurait  plus  qu'à 
perdre  sur  la  souche  pour  le  récolter.  Nous  avons  indiqué  les 
signes  de  la  maturité  proprement  dite,  et  nous  avons  signalé 
celui  de  ces  indices  qui  nous  paraît  le  plus  constant^  en  môme 
temps  que  les  signes  techniques  vrais,  à  Taide  desquels  on 
peut  apprécier  l'instant  réel  de  la  maturité.  En  ce  qui  touche 
le  côté  pratique  de  la  vendange,  nous  ne  pouvons  mieux  faire 
que  d'emprunter  à  Chaptal  les  règles  à  suivre. 

On  ne  doit  vendanger  que  lorsque  le  sol  et  les  raisins  sont 
secs,  en  l'absence  de  la  rosée,  par  un  beau  jour...  La  récolte 
des  raisins  d'une  cuve  doit  se  faire  à  une  même  température, 
sans  quoi  il  convient  de  les  amener  à  un  degré  uniforme  par 
un  séjour  suffisant  dans  un  endroit  chaud.  Il  faut  qu'il  ne 
reste  pas  de  cuvée  inachevée  pour  le  lendemain  ;  pour  cela, 
on  doit  avoir  un  nombre  suffisant  de  vendangeurs  exercés  et 
peu  de  novices  ;  on  doit  couper  court  et  rejeter  tout  ce  qui 
est  pourri.  On  laisse  les  raisins  verts  sur  la  souche. 

Lorsqu'on  tient  à  la  qualité  du  produit^  il  convient  de  ven- 
danger à  deux  ou  trois  reprises  en  triant  chaque  fois  les  fruits 
les  meilleurs  et  les  plus  mûrs.  Lorsqu'on  fait  la  récolte  tout 
entière  en  un  seul  temps,  le  vin  est  toujours  d'une  qualité 
inférieure. 

Nous  insistons  sur  la  nécessité  du  triage  des  raisins  con- 
seillé par  l'illustre  agronome.  Cette  marche,  qu'il  est  impos- 
sible d'adopter  avec  la  mesure  restrictive  dont  nous  parhons 
tout  à  l'heure,  est  la  seule  qui  permette  dç  récolter  à  la  fois 
les  raisins  de  maturité  égale,  et  de  traiter  ensuite  les  raisins 
verts  ou  moins  mûrs  par  un  sucrage  approprié.  Il  vaut  mieux 
faire  une  certaine  quantité  d'excellents  produits  que  de  com- 
promettre la  récolte  entière  par  un  mélange  inintelligent. 

Dans  les  pays  chauds,  on  peut,  sans  inconvénient,  retarder 
la  vendange,  surtout  si  l'on  désire  obtenir  des  vins  liquoreux  ; 
il  y  a  même  des  qualités  qu'on  ne  peut  obtenir  qu'en  laissant 
les  raisins  dessécher  sur  le  cep.  C'est  ainsi  que  l'on  procède 
pour  le  Rivesaltes,  pour  les  vins  de  Candie,  de  Chypre  et  de 
Tokay. 

Dans  les  contrées  où  le  raisin  ne  peut  pas  bien  mûrir,  on  est 
obligé  de  vendanger  avant  la  maturité  afin  d'éviter  la  pourri- 
turc  et  l'action  pernicieuse  des  pluie?  automnales. 
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Dans  ce  cas^  il  ne  reste  d'antres  ressources  que  le  encrage 
da  moût  et  c'est  une  très-fausse  économie  de  reculer  devant 
ce  moyen,  le  seul  qui  puisse  conduire  à  de  bons  résultats. 

Le  calcul  suivant  en  est  la  preuve  : 

Soit  du  raisin  à  1050  de  densité,  renfermant,  à  très-peu 
près,  12  pour  100  de  sucre.  On  devra  ajouter  au  moût  de 
6^,800  à  7  kilogrammes  de  sucre  par  hectolitre,  afin  d'obte- 
nir un  vin  à  10  pour  100  de  force  alcoolique  au  lieu  de  6  pour 
100. 

Le  vin  à  6  pour  100  se  serait  difficilement  conservé;  le  vin 
à  10  pour  100  sera  conservable  et  de  bon  goût  s'il  est  bien 
traité...  A  cette  raison  vient  s'ajouter  la  question  d'argent  et 
de  valeur  réelle. 

Si  Ton  brûle  où  si  l'on  distille  le  premier,  le  produit  sera  de 
11^10  à  54  degrés  au  maximum  (ou  de  7^50 à  80  degrés),  tandis 
que  le  second  fournira  18^51  à  54  degrés  (ou  12\50  à  80  degrés). 
On  ne  peut  guère  établir  la  valeur  moyenne  de  l'eau-de-vie  de 
vin,  à  54  degrés,  au-dessous  de  1  fr.  50  le  litre,  lorsqu'elle  est 
nouvelle.  Il  y  aura  donc,  pour  le  premier,  une  valeur  brute  de 
16  fr.  65,  et  pour  le  second,  une  valeur  de  27  fr.  75. 

Les  frais  de  distillation,  avec  un  bon  appareil,  ne  dépassent 
pas  8  centimes  par  litre.  Il  y  aura  donc  pour  le  premier  vin 
une  YRieumette  de  15  fr.  75  par  hectolitre,  et  le  second  repré- 
sentera 26  fr.  27,  dont  il  conviendra  de  défalquer  8  fr.  40  pour 
la  valeur  du  sucre  (7  kilogrammes  à  1  fr.  20).  La  valeur  nette 
de  ce  dernier  sera  de  17  fr.  87,  en  bénéfice  de  2  fr.  60  sur  le 
premier. 

Nous  avons  dit  que  le  premier  vin  à  6  pour  100  ne  se  gar- 
derait pas.  On  sera  donc  forcé  de  le  vendre  à  tout  prix,  et  il 
est  trop  fréquent  de  voir  ces  vins  faibles  vendus  à  4  ou  5  francs 
rhectolitre  sur  place,  ce  qui  met  le  producteur  en  perte, 
tandis  que  le  second  se  gardera  tant  qu^on  voudra  et  acquerra 
pne  valeur  proportionnelle  à  ses  qualités,  mais  qui  ne  sera  ja- 
mais inférieure  à  25  francs  l'hectolitre,  si  l'on  en  juge  d'après 
les  données  moyennes. 

On  devra  donc  sucrer  les  moûts  des  raisins  non  mûrs,  restés 
après  le  triage  des  bons  fruits,  ou  que  la  saison  aura  empêchés 
d'arriver  à  une  maturité  suffisante,  quand  môme  on  devrait 
les  livrer  à  la  distillation.  Il  ne  faut  pas,  en  eflfet,  s'y  tromper; 
l'eau-de-vie   de  vin,   bien  distillée,  ne  fait  que  gagner  en 
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vieillissant,  et  il  y  a  de  ces  eaux-de-vie  dont  la  valeur  primitive 
ne  dépassait  pas  1  fr.  50,  qui  ont  atteint  et  qui  atteignent  un 
prix  de  vente  de  10  à  12  francs  lorsque  le  fût  et  la  bouteille 
leor  ont  donné  ce  moelleux  que  Ton  recherche  dans  les  vieilles 
eanx-de-vie  de  France.  Il  y  a  là  de  quoi  faire  réfléchir  un  pro- 
priétaire soigneux  de  ses  intérêts. 

Les  vendanges  se  font  à  peu  près  partout  de  la  mAme 
manière,  sauf  de  légères  différences  locales,  qui  dépendent 
plutôt  des  habitudes  et  des  usages  que  de  méthodes  rair 
sonnées. 

Voici  comment  on  opère  dans  le  Médoc,  selon  les  indica- 
tions d'un  liyre  remarquable  sur  les  vins  de  Bordeaux  ^ 

La  réunion  des  vendangeurs  s'appelle  manœuvré.  «  Il  y  a 
un  commandant  de  manœuvre  par  douie  ou  quinze  réges 
(rangées)  ;  ^sl  t&cbe  est  de  hâter  la  marche  des  coupeurs,  de 
veiller  4  ce  qu'ils  ne  laissent  pas  de  raisins  sur  pied,  qu'ils  ne 
prennent  que  ce  qui  est  mûr,  ramassent  les  graines  tombées, 
et  ne  laissent  point  les  feuilles  tomber  dans  les  paniers...  Les 
femmes  et  les  enfapts  sont  chargés  de  couper  les  raisins  ;  ils 
doivent  rejeter  les  verjus,  ainsi  que  tout  fruit  échaudé  oa 
pourri. 

a  On  place,  à  chaque  rang  de  vigne,  un  coupeur  qui  ei^eille 
les  raisins  et  les  réunît  dans  un  panier  en  bois. 

a  Un  jeune  homme  appelé  vide-panier  reçoit  de  chaque 
cofipeur  son  papier  plein,  qu'il  échange  contre  un  vide,  puis 
le  déverse  dans  une  baste  (petit  baquet  en  bois  contenant  envi- 
ron vingt-quatre  litres). 

«  En  même  temps,  le  faiseur  de  bastes  foule  les  raisins,  en 
ayant  soin  de  ne  pas  trop  les  écraser.  Pour  huit  rangs  de 
vigne,  on  met  deux  porteurs  de  bastes.  Ceux-ci  les  reçoivent  à 
dos  sur  un  coussin  de  paille  appelé  féchine ,  et  vont  les  vider 
dans  de  petites  cuves  appelées  douilles,  placées  sur  une  char- 
rette ;  la  charge  de  ces  douilles  est  ordinairement  de  trente- 
deux  bastes  o  Ailleurs,  «  on  remplace  les  porte-bastes  par  des 
porte-hottes  qui,  placés  de  trois  en  trois  rangs,  onde  cinq  en 
cinq  rangs  selon  l'abondance  de  la  récolte,  reçoivent  direc- 
tement le  contenu  de  leurs  paniers  et  vont  le  placer  dans  les 
douiUes  placées  sur  les  charrettes.  » 

^  Bordeaux  et  ses  vins.  Ch.  Cocks,  S«  édition,  refondue  par  Ed.  Féret, 
1868.   . 
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Dans  les -côtes  elles  palus  dn  Bordelais,  on  fait  ce  travail  à 
peu  près  comme  en  Médoc  et  l'on  ne  fait  pas  de  triage  ;  mais 
dans  les  graves  de  Sauternes^  on  accorde  un  soin  tout  parti- 
culier à  la  cueillette  des  raisins^  que  Ton  retarde  beaucoup, 
et  qui  dure  ordinairement  pendant  tout  le  mois  d'oc- 
tobre. 

«  Pour  donner  au  vin  plus  de  douceur^  de  ligueur  et  de 
moelleux^  on  laisse  les  raisins  sécher* sur  pied^  se  confire,  pour 
ainsi  dire,  aux  rayons  du  soleil  et  se  couvrir  d'un  duvet  qui 
ressemble  à  celui  de  la  moisissure. 

«  Quand  les  raisins  commencent  à  atteindre  le  degré  voulu 
d'extrême  maturité^  les  vendangeurs  vont  de  pied  en  pied 
détacher  soigneusement  de  la  grappe  les  graines  rôties  S  c'est- 
à-dire  séchées  après  maturité  et  commencement  de  pourri- 
ture^ en  ayant  soin  de  rejeter  toutes  les  graines  grillées,  c'est- 
à-dire  séchées  avant  maturité.  Gela  constitue  la  première -trie 
et  donne  des  vins  d'une  très-grande  douceur  et  d'une  très- 
grande  densité,  appelés  crème  de  tête.  La  première  trie  faite, 
on  en  recommence  une  seconde  dans  laquelle  on  ne  prend 
encore  que  les  graines  pourries,  mêlées  aux  graines  qui  se 
sont  rôties  depuis  la  première  opération.  Le  vin  qui  en  résulte 
est  appelé  vin  de  tête,  et  joint  à  une  grande  douceur  plus  d'al- 
cool et  de  finesse  que  le  vin  a^ème  de  tête, 

u  A  ce  point  des  vendanges,  on  suspend  généralement  les 
travaux  plus  ou  moins  longtemps,  selon  les  conditions  clima- 
tériques,  et  on  attend  que  les  influences  combinées  des  rayons 
du  soleil  et  de  l'humidité  des  nuits  de  la  fin  d'octobre  conti- 
nuent à  favoriser  la  maturité  et  la  pourriture  du  raisin. 

«  Le  temps  voulu  écoulé,  on  commence  la  troisième  trie^  qui 
donne  le  vin  appelé  centre^  dans  lequel  on  trouve  parfois  des 
barriques  très-supérieures  et  très-liquoreuses. 

a  Ces  alternatives  de  cueille  et  de  suspension  se  reprodui- 
sent, à  de  courts  intervalles,  trois  ou  quatre  fois  encore.  La 
dernière  cueille,  dans  laquelle  on  enlève  tout  ce  qui  se  trouve 
sur  pied,  donne  le  vin  de  queue,  qui  doit,  dans  une  propriété 
où  les  vendanges  sont  faites  avec  Foin,  ne  donner  qu'une 
très-petite  quantité  de  vin. 

«  Comme  il  est  essentiel,  pour  faire  de  gi*ands  vins  blancs, 

1  Grains  figues^  selon  l'expression  bourguignonne. 
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que  les  raisins  soient  cueillis  secs  et  chauds^  on  suspend  pour 
cela  le  travail  des  vendanges  dès  la  moindre  pluie  ou  le  plus 
petit  brouillard,  et  on  a  soin  de  ne  les  commencer  qu'après 
huit  heures  du  matin.  » 

Ainsi  que  le  lecteurpeut  s'en  rendre  compte,  c'est  à  la  pra- 
tique du  triage  que  Ton  demande  les  différences  de  qualité 
que  Ton  veut  obtenir  d'un  même  cépage^  et  cette  pratique  est 
suivie  partout  où  Ton  tend  surtout  à  préparer  des  vins  de  mé- 
rite supérieur. 

Dans  tous  les  cas,  à  mesure  de  la  récolte^  le  raisin  est 
transporté  à  la  cuverie,  où  il  doit  subir  les  diverses  opérations 
qui  conduisent  à  la  vinification. 


§  n.  —  PRÉPARATION  DU  MOUT.  —  ÉGRAPPAGE.  —  FOULAGE. 

Nous  avons  déjà  dit  que,  pour  obtenir  des  moûts  plus  con- 
centrés et  plus  riches  en  sucre^  aptes  à  fournir  des  vins  de 
liqueur  ou  des  vins  fortement  alcooliques,  on  diminue  la  pro- 
poi-tion  d'eau  contenue  dans  le  fruit,  soit  en  le  soumettant  à 
une  dessiccation  plus  ou  moins  prolongée  sur  le  cep  ou  après 
la  cueillette  ;  cette  pratique  vient  des  anciens^  comme  celle 
qui  consiste  à  faire  concentrer  une  partie  du  moût  que  Ton 
mêle  ensuite  avec  le  reste.  Le  sucrage  des  moûts  est  d'origine 
moderne  et  nous  le  croyons  préférable  uux  deux  moyens  pré- 
cédents, qui  diminuent  la  quantité  sans  améliorer  davantage 
la  qualité. 

Lorsque  le  raisin  est  cueilli,  on  prépare  le  moût  par  l'écra- 
sement des  baies,  qu'on  nomme  foulage,  et  que  Ton  fait  pré- 
céder d'un  égrappage  général  ou  partiel. 

On  égrappe  ordinairement  à  l'aide  d'une  fourche  à  trois 
dents  ou  mieux  à  l'aide  d'un  crible  en  osier  dont  les  brins  de 
fond  offrent  des  interstices  de  10  à  12  millimètres. 

Le  foulage  se  pratique  le  plus  communément  par  une  mé- 
thode assez  dégoûtante  que  nous  voudrions  voir  proscrire  en- 
tièrement. Lorsque  les  raisins  sont  dans  la  cuve,  des  hommes 
nus  y  descendent  et  écrasent  les  raisins  avec  leurs  pieds  et 
leurs  mains  jusqu'à  ce  qu'ils  n'en  rencontrent  plus.  On  aura 
beau  dire  que  cette  méthode  est  passée  en  usage,  que  la  fer- 
mentation purifie,  etc.^  nous  trouvons  cet  usage  d'autant  plus 
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malpropra  qua  les  foulears  ne  se  lavent  guère  que  dans  cette 
occasion  et  au  moyen  du  moût  lui-même.  La  routine  fait  passer 
sur  bien  des  choses  et  le  foulage  du  raisin  en  est  une  preuve, 
aussi  bien  que  le  pétrissage  de  la  pâte  par  les  geindres... 

Pans  certains  vignobles,  la  vendange  est  écrasée  par  un 
ouvrier  qui  la  foule  avec  ses  sabots  sur  un  plan  incliné  en 
bois,  d'où  elle  tombe  dans  un  réservoir.  On  la  jette  ensuite 
dans  la  cuve  à  fermentation. 

Ailleurs,  on  foule  dans  des  baquets  ;  on  n'agit  à  la  fois  que 
sur  de  petites  quantités;  mais,  si  le  travail  est  meilleur,  il  est 
trop  long. 

On  emploie  encore  une  sorte  de  caisse  en  bois  nommée 
martyr^  dont  le  fond  est  formé  de  liteaux  assez  rapprochés 
pour  que  les  grains  de  raisins  ne  puissent  passer  à  travers 
rintervalle.  Le  martyr  est  placé  au-dessus  de  la  cuve,  sur 
deux  poutrelles  solides.  A  mesure  que  la  vendange  arrive  on 
la' jette  dans  cette  caisse  ou  un  ouvrier  Técrase  avec  ses  pieds 
armés  de  gros  sabots.  Le  suc  coule  dans  la  cuve.  Les  pelli- 
cules et  les  grappes  restant  dans  la  caisse,  dont  on  les  retire 
par  une  glissière  latérale  pour  les  jeter  dans  la  cuve  ou  hors 
de  la  cuve,  selon  qu'on  veut  ou  qu'on  ne  veut  pas  joindre  le 
marc  et  la  grappe  à  la  formentation.  On  continue  ainsi  jus- 
qu'à ce  que  la  cuve  soit  remplie  à  une  hauteur  convenable. 

Il  est  démontré  que  les  jus  sucrés  ne  peuvent  fermenter  que 
sUis  sont  extraits  des  cellules  qui  les  renferment.  Le  foulage 
des  raisins  est  donc  indispensable  et  il  est  d'autant  plus  par- 
fait que  tous  les  grains  sont  pressés  d'une  manière  uniforme. 
Mais  cette  nécessité  absolue  n'implique  pas  que  l'on  conserve 
les  méthodes  grossières  que  nous  venons  de  signaler.  Déjà 
des  tentatives  ont  été  faites  pour  substituer  des  moyens  mé- 
caniques de  foulage  à  ces  procédés  trop  primitifs  et  nous  pen- 
sons qu'il  suturait  d'un  peu  de  bonne  volonté  pour  arriver  à 
bien. 

Des  cylindres  analogues  à  ceux  qui  servent  à  écraser  la 
canne,  révolus  de  caoutchouc  ou  de  cuir  épais^  pourraient 
fouler  parfaitement  le  raisin,  dont  les  rafles  et  les  pellicules 
seraient  séparées  à  volonté.  H  en  serait  de  môme  avec  des 
cônes  également  garnis  de  caoutchouc  ou  de  cuir  et  tournant 
dans  une  auge  circulaire;  enfin,  les  moyens  mécaniques  ne 
manquent  pas  aujourd'hui,  et  il  n'y  a  pas  de  raison  pour  con- 
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server  des  habitudes  dignes  des  hordes  les  plus  sauvages  ^ 

Ghaptal  veut  qu'on  remplisse  une  cuve  dans  les  vingt-quatre 
henres,  et  il  a  raison.  «  Un  temps  trop  long,  dit-il,  entraine  le 
grave  inconvénient  d'une  suite  de  fermentations  successives, 
qui,  par  cela  seul,  sont  toutes  imparfaites  ;  une  portion  de  la 
masse  a  déjà  fermenté,  lorsque  la  fermentation  commence  à 
peine  dans  une  autre  portion.  Le  vin  qui  en  résulte  est  donc 
un  vrai  mélange  de  plusieurs  vins  plus  ou  moins  fermentes.» 
On  comprend  combien  il  est  urgent  d'apporter  les  plus  grands 
soins  à  cette  partie  de  la  préparatiop,  lorsque  Ton  veut  ob** 
tenir  un  produit  homogène. 

Ce  qui  vient  d'être  dit  se  rapporte  plus  particulièrement  des 
vins  rouges  que  l'on  prépare  avec  les  raisins  noirs  et  aux  vins 
blancs  que  l'on  retire  des  raisins  blancs  ;  mais,  lorsque  Ton 
veut  obtenir  des  vins  blancs  avec  des  raisins  de  couleurs  di- 
verses, il  faut  apporter  quelques  modifications  à  sa  marche  or- 
dinaire. 

On  s^it  que  la  matière  colorante  du  raisin  noir  réside  dans 
la  pellicule  du  grain,  et  que  cette  matière  colorante  ne  se 
dissout  dans  le  moût  que  par  une  maoérî^tion  assez  prolongée. 
En  mettant  cette  circonstance  à  profit,  on  a  trouvé  que,  pour 
faire  du  vin  blanc  avec  du  raisin  noir,  il  convient  de  presser 
rapidement  le  fruit  et  de  mettre  en  fermentation  le  jus  inco^ 
lore  ou  peu  coloré  qui  en  découle.  Le  produit  de  la  première 
piession  est  très-peu  coloré  ;  celui  des  pressions  suivantes 
Test  de  plus  en  plus,  comme  on  doit  rationnellement  s^y 
attendre. 

On  fait  ainsi  des  vins  blancs,  gris,  rosés,  œil-de-perdrix; 
mais  nous  ne  pouvons  nous  empêcher  de  constater  que,  par 
cette  marche,  si  l'on  obtient  des  produits  d'une  délicatesse  et 
d'un  goût  très-agréables,  ces  produits  sont  toujours  de  mau- 
vaise garde  et  s'altèrent  avec  une  grande  facilité.  Cela  tient  à 
ce  que,  mise  de  côté  la  condition  d'une  très-grande  richesse 
alcoolique,  rien  ne  vient  contre-balancer  l'influence  des  ma- 
tières albuminoïdes,  puisque  la  rafle  et  les  pépins  ont  été 

1  QoeUe  différence  si  grande  troote-t-on  entre  les  Esquimaux  qui  s'enivrent 
avec  la  sève  da  bouleau,  fermentée  à  l'aide  de  leurs  crachats,  et  nous  qui  bu- 
vons et  mangeons  la  sueur  de  nos  ouvriers  vignerons  ou  boulangers,  si,  tou- 
tefois, ils  ne  laissent  que  cela  dans  le  vin  et  le  pain,  ces  deux  bases  de  notre 
ttounitare? 
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séparés  du  moût  avant  la  fermentation.  Ce  défaut  capital  est 
celui  de  la  plupart  des  vins  blancs,  et  le  seul  moyen  de  le 
corriger  consisterait  à  introduire  dans  le  moût  une  proportion 
convenable  de  tannin.  Nous  reviendrons,  au  surplus,  sui*  cette 
idée^  que  Ton  n'a  pas  songé  à  mettre  sérieusement  en  pra- 
tique, malgré  les  conseils  éclairés  des  gens  instruits,  fort  com- 
pétents sur  les  questions  viticoles  *. 

Nous  avons  dit  sur  i'égrappage  tout  ce  qu'il  importe  de 
savoir  en  pratique.  Cette  opération  ne  doit  plus  nous  arrêter, 
dès  que  nous  pouvons  nous  rendre  compte  des  circonstances 
où  elle  est  utile  ou  possible,  et  de  celles  où  elle  est  désavan- 
tageuse. Qu'on  la  fasse  exécuter  par  tel  moyen  que  l'on  vou- 
dra, et  tous  sont  élémentaires,  cela  cesse  d'avoir  la  moindre 
importance,  puisque  la  question  est  d*égrapper  ou  de  ne  pas 
égrapper. 

Or  notre  aois  personnel  serait  d^ égrapper  toujours^.  Voici 
pourquoi  : 

Les  pédicules  des  grains  ne  renferment,  en  réalité,  que  fort 
peu  de  substances  utiles  à  la  fermentation  du  moût  et  à  la 
conservation  de  la  liqueur  fermentée.  Ces  substances  se  trou- 
veraient quand  même  en  proportion  suffisante  dans  les  pédi- 
cules des  grains  qui  échappent  à  I'égrappage.  Or  les  pédi- 
cules qui  n'apportent  rien,  sinon  une  âpreté  bien  reconnue^ 
que  nous  regardons  comme  fort  différente  de  Vastringence^ 
emportent  beaucoup  lorsqu'ils  ont  fermenté  avec  le  moût. 
En  admettant  qu'ils  tiennent  80  pour  100  d'eau  de  végétation 
non  sucrée^  ce  qui  n'est  pas  exagéré,  et  en  supposant  que 
réquilibre  endosmotique  s'établira  complètement,  on  trouve 
que  la  moitié  de  cette  eau  passera  dans  le  moût,  et  qu'une 
quantité  correspondante  de  moût  sucré  ou  fermenté  passera 
dans  la  grappe.  Comme  les  pédicules  d'une  grappe  de  100 
à  150  grammes  pèsent  10  ou  15  grammes  et  forment,  en 
moyenne,  un  dixième  du  poids  de  la  vendange,  on  arrive  à 
des  résultats  fort  significatifs  :  1,000  kilogrammes  de  raisin, 

1  Nous  citerons  en  particulier  M.  De  Vergnette-Lamotte,  dont  l'ouvrage  sur 
U  Vin  renferme  des  choses  excellentes,  fort  sensées  et  Irës-pratiques,  que  Ton 
rechercherait  en  vain  dans  les  mémoires  des  savants  inventeurs  de  royco- 
dermes. 

'  Excepté  dans  le  cas  bien  déterminé  d'une  grande  richesse  sucriëre  jointe 
à  l'absence  des  acides,  des  sels  acides  et  du  tannin  dans  les  grains  mêmes. 
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fournissant  habituellement  800  litres  de  vin,  équivalent  à 
100  kilogrammes  de  grappes.  Ces  100  kilogrammes  de  grappes 
enlèvent  40  kilogrammes  de  moût  réel,  qu'on  ne  peut  retirer 
qu'à  l'état  d'eau-de-vie.  C'est  une  perte  de  5  pour  100  sur  le 
produit  ;  c^est  presque  la  valeur  du  logement. 

Faire  fermenter  avec  les  pellicules  du  fruit,  qui  donneront 
la  matière  colorante,  et  les  pépins,  qui  fourniront  le  principe 
conservateur,  le  tannin,  cela  nous  parait  bon  et  utile  ;  mais  il 
nous  semble  désastreux  de  faire  fermenter  avec  une  sub- 
stance qui  prend  sans  rendre.  Telle  est  la  raison  principale 
pour  laquelle  nous  égrapperions  toujours;  mais  nous  nous 
hâtons  d'ajouter  que  nous. ferions  toujours  fermenter  avec  les 
pépins  et  la  pellicule.  Cette  règle  serait  sans  exception  pour 
tous  les  vins,  même  pour  les  vins  blancs.  Lorsque  ceux-ci  de- 
Traient  être  faits  avec  des  raisins  rouges  ou  noirs,  nous  com- 
prendrions que  Ton  nMntroduisit  pas  les  pellicules  dans  le 
moût,  afin  d'éviter  la  coloration;  mais  pourquoi  ne  pas  faire 
intervenir  les  pépins,  soit  à  l'état  naturel,  soit  après  les  avoir 
fait  bouillir  et  en  ajoutant  la  décoction,  afin  de  faire  interve- 
nir le  tannin,  ce  grand  dominateur  de  la  matière  azotée  ? 

Noos  livrons  ces  réflexions  à  l'attention  des  viticulteurs 
éclairés  et,,  sans  aucun  parti  pris,  sans  aucune  idée  précon- 
çue, avec  la  conscience  du  vrai,  nous  pouvons  leur  prédire 
on  succès  complet,  dont  Texpérience  nous  a  justifié  la 
valeur. 

Nous  avons  vu  quelque  part  que  les  avis  sont  partagés  au 
sujet  de  l'opportunité  du  foulage. 

Nous  croyons  qu'il  n'y  a  dans  cette  opinion  qu'une  confusion 
de  langage  dtle  à  ce  que,  dans  l'ancienne  pratique,  encore 
usitée  en  maints  endroits,  le  raisin,  déposé  dans  la  cuve,  est 
écraséy  foulé^  par  les  bommes  qui  y  descendent  et  pressent  les 
fruits  avec  leurs  pieds  et  leurs  mains  pour  en  extraire  tout  le 
moût.  Plus  tard,  ces  mêmes  bommes  foulent  de  nouveau  et 
enfoncent  dans  la  cuve  le  marc  qui  est  monté  à  la  surface,  en 
sorte  que  l'expression  de  foulage  a  été  appliquée  à  la  fois  à 
l'écrasement  des  grappes  et  au  brassage  de  la  masse  en  fer- 
mentation. 

Nous  regardons  l'écrasement  qui  a  pour  but  de  mettre  en 
liberté  le  jus  sucré,  sans  atteindre  ou  déchirer  les  pépins, 
comme  une  opération  indispensable.  U  y  a  là,  à  notre  sens,  une 
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de  ces  règles  pratiqaee  dictées  par  la  saine  théorie  et  justifiées 
par  Texpérience,  devant  lesquelles  les  discussions  oiseuse^ 
n'ont  rien  à  faire.  C'est  le  jus  sucré  que  nous  avons  à  faire  fer- 
menter et^  pour  qu'il  fermente,  il  faut  qu'il  sorte  des  cellules 
qui  le  renferment.  Oela  est  presque  puéril  à  force  d^étrd  indis* 
cutable« 

Mais,  de  là  nécessité  absolue  de  mettre  le  jus  en  liberté,  il  ne 
faudrait  pas  conclure  en  faveur  de  cet  écrasement  brutal,  ab- 
surde et  incomplet^  autant  que  sale,  que  Ton  opère  avec  les 
pieds. «.  Nous  voudrions  voir  supprimer  cette  partie  du  foulage 
et  que  Ton  substituât  à  cette  dégoûtante  manœuvre  l'action 
du  pressoir  après  Tégrappage,  sauf  à  jeter  dans  la  cuve  le  marc 
pressé  avec  le  jus. 

Nous  ne  sommes  plus  à  une  époque  où  l'on  admette  que 
tû  fermentation  purifie  tout  ;  c'est  là  un  de  ces  dictons  ruati- 
qties  par  lesquels  on  cherche  à  excuser  la  malpropreté*  Les 
moûts  fermentesoibles  doivent  être  préparés  propremenij 
comme  tout  ce  qui  est  destiné  à  ralimentation» 

Nous  concluons  qu'il  faut  fouler  le  raisin^  mais  avec  un 
instrument^  une  machine,  et  non  pas  avec  les  pieds  nus  ou 
chaussés  des  fouleurs.é.  Ce  ne  sont  pas  les  machines  qui  man- 
quent :  rien  n'est  plus  aisé  que  de  construire  des  foilleurs  mé- 
caniques à  cylindres^  pouvant  mettre  le  jus  eu  liberté  sans 
écraser  les  pépins,  et  il  n'est  pas  en  France  un  mécanicien  qui 
ne  puisse  exécuter^  dans  ce  but,  un  engin  satisfaisant  et  éco-* 
nomique. 

Quant  à  la  seconde  partie  du  foulage,  ou  brassage  dil  marc 
dans  la  cuve,  nous  comprenons  que  l'on  puisse  faire  quelques 
restrictions,  et  cependant  nous  verrons  que  Ghaptal  est  très- 
sympathique  à  ce  procédé^  dont  les  bons  résultats  ne  sont  pas 
contestables  dans  un  grand  nombre  de  circonstances» 

Dans  tons  les  cas,  le  moût  de  raisin  obtenu  par  un  procédé 
donnée  par  les  pieds,  le  pressoir^  les  cylindres  ou  un  appareil 
spécial^  débarrassé  partiellement  ou  en  totalité  de  la  grappe, 
est  dirigé  dans  la  cuvô  à  fermentation^  soit  directement,  si 
l'on  foule  au'-dessus  de  la  cuve^dans  un  martyr,  ou  une  caisse 
à  liteaux,  soit  par  un  caniveau,  si  l'on  se  sert  du  pressoir  on 
d'un  autre  engin,  et  Ton  doit  y  ajouter  les  pellicules  et  les 
pépins,  ou  tout  au  moins  ces  derniers.  Les  pellicules  fourni- 
ront la  matière  colorante,  si  elle  est  nécessaire)  mais  les  pe« 
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pins  seront  toujoars  indispensablea^  sidon  aa  stiocès  de  là 
fermentation  alcoolique,  au  moins  à  la  conservabUité  de  la 
liqueur. 

§  m.  —  FERMENTATION  ACTIVE. 

La  fermentation  du  moût  de  raisin  ne  diffère  en  rien  des 
opérations  de  ce  genre  que  Talcoolisateur  est  appelé  à  sur* 
veiller  tous  les  jours.  Ici,  comilie  ailleurs,  il  y  a  un  ferment^ 
de  la  matière  sucrée,  des  sabstances  azotées  et  autres^  de 
Teau  ;  il  faut  une  température  convenable,  en  proportion  in- 
verse avec  la  masse  sur  laquelle  on  opère,  etc. 

Noos  ne  voyons,  pour  notre  part,  qu'une  seule  différetice 
dans  les  règles  pratiques  à  exécuter,  et  encore^  cette  diffé- 
rence n'est-^Ue  ni  constante  ni  absolue.  L'alooolisateur  exige 
que  la  fermentation  soit  complètement  faite  dans  Id  cuve,  tandis 
que  le  vigneron  soutire  le  vin  plus  ou  moins  fermenté  dé  la 
cuve  pour  l'introduire  dans  des  tonneaux  où  le  travail  doit  se 
finir  par  une  fermentation  lente  complémentaire.  Il  y  a  pour 
cela  des  raisons  qui  sont  inbèrentes  à  la  nature  dû  liquide  que 
Ton  veut  obtenir,  et  ans  qualités  qu'il  doit  présenter,  car  les 
vins  de  raisin,  destinés  à  la  distillation,  sont  fermentes  dans 
la  cuve  jusqu'à  ce  que  tout  le  sucre  soit  transforttié  j  on  suit  de 
même  la  règle  générale  pour  un  grand  nombre  de  vins  de 
garde  auxquels  on  ne  craint  pas  de  donner  une  certaine  du- 
reté et  une  certaine  astringenoe  qui  en  garantissent  la  conser" 
vabilité.  Nous  reviendrons  sur  cette  idée. 

£n  attendant,  nous  ne  croyons  pas  pouvoir  mieux  faire  qtie 
d'analyser,  pour  le  profit  de  nos  lecteurs,  les  principales  idées 
du  livre  de  Ghaptal  sur  la  fermentation  du  raisin.  Ils  y  trou- 
veront l'origine  de  plusieurs  découvertes  de  nos  savans  mo- 
dernes, et  même  ils  y  rencontreront  le  fond  et  la  forme  de 
plusieurs  artieks  noutfeaux  et  des  compositions  originales  de  nos 
œnologues  en  renom. 

Nous  suivons  de  loin  ces  illustres  modèles^  en  indiquant  tou- 
tefois la  source  où  nous  puisons  et  en  rendant  à  notre  auteur 
ce  qui  lui  est  dû. 

Le  moût  qui  s'écoule  du  raisin  par  la  pression  ou  les  se- 
eousses  du  transport^  dit  Ghaptal,  travûUle  avant  d'être  déposé 


Digitized  by  VjOOQ  IC 


i92  .        DU  YIN  DE  RAISIN. 

dans  la  cuve,  et  sa.  fermentation  commence  dans  les  vases 
qui  servent  à  transporter  le  raisin.  Il  convient  donc  d'éviter 
ces  secousses^  en  opérant  le  voiturage  ou  le  transport  des  rai- 
sins par  les  moyens  les  plus  doux. 

Les  anciens  faisaient  fermenter  à  part  ce  premier  suc  ob- 
tenu sans  pression,  et  ils  en  obtenaient  un  produit  délicieux. 
C'était  l'analogue  du  vin  de  mère-goutte  de  certains  vignobles 
des  modernes.  Mais  aujourd'hui  on  ne  sépare  pas  habituelle- 
ment cette  fiqueur  vierge  de  celle  qui  résulte  du  foulage  des 
raisinsy  et  Ton  fait  fermenter  le  tout  ensemble,  afin  d^obtenir 
une  sorte  de  produit  moyen,  sauf  le  cas  où  il  s'agit  de  variétés 
précieuses  qui  requièrent  les  plus  grandes  prà^utions  et  un 
choix  minutieux  des  fruits  à  employer. 

La  fermentation  se  fait  dans  des  cuves  de  maçonnerie  ou 
de  bois.  Ghaptal  donne  la  préférence  aux  premières,  les  se- 
condes demandant  plus  d'entretien,  conservant  une  tempéra- 
ture moins  stable  et  exposant  à  plus  d'accidents. 

Nous  partageons  entièrement  cet  avis  du  maître,  et  nous  ne 
donnons  la  préférence  aux  cuves  en  bois  que  pour  les  petites 
quantités. 

La  cuve  doit  être  nettoyée  avec  le  plus  grand  soin  avant 
qu'on  y  dépose  la  vendange.  On  doit  laver  à  l'eau  tiède  et 
frotter  les  parois  des  cuves  en  pierre,  les  enduire  de  lait  de 
chaux...  En  Bourgogne,  les  cuves  en  bois  sont  lavées  à  l'eau 
tiède,  puis  frottées  avec  de  l'eau-de-vie. 

Cette  première  règle  de  propreté  est  indispensable  pour 
détruire  les  productions  anormales^  moisissures  et  autres, 
produits  acides  ou  gras,  qui  se  sont  formés  sur  les  parois  et 
qui  détermineraient  des  altérations  profondes  dans  le  moût. 

Chaptal  établit  les  règles  de  la  fermentation  pratique  du 
moût  : 

«  Un  certain  degré  de  chaleur,  le  contact  de  Vair,  l'existence 
d'un  principe  végéto-animal  et  d'un  principe  sucré  dans  le 
moût  sont  les  conditions  jugées  nécessaires  à  la  fermenta- 
tion. )) 

Voilà  bien,  en  effet,  les  conditions  admises  encore  aujour- 
d'hui comme  essentielles. 

La  température  de  15  degrés  Réaumur  (18^,73  centigr.) 
est  regardée  comme  la  plus  favorable  à  la  fermentation  spiri- 
tueuse;  elle  languit  au-dessous  de  ce  point  et  devient  trop 
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violente  au-dessus.  Elle  cesse  même  par  le  grand  froid  ou  la 
grande  chaleur,  et  les  anciens  avaient  observé  que  le  froid 
empoche  la  fermentation,  qui  est  propoitionnée  à  la  tempéra- 
ture ^  Si  la  température  ambiante  n'est  pas  au  moins  égale 
à  i2  degrés  Réaumur  (15  degrés  centigrades),  il  faut  Télever 
à  ce  point  par  des  moyens  artificiels  et  chauffer  le  moût  en 
y  mêlant  du  moût  bouillant  ou,  mieux,  en  y  introduisant, 
comme  en  Bourgogne,  un  cylindre  à  baignoire... 

Cette  précaution  est  de  toute  nécessité  et,  sans  elle,  il  n'est 
pas  possible  de  compter  sur  des  résultats  certains. 

La  fermentation  est  d'autant  plus  lente  que  la  température  est 
plus  froide  au  motnent  de  la  vendange.  On  obvie  à  cet  inconvé- 
nient en  chauffant  le  moût  et  en  portant  la  température  am- 
biante do  12  à  15  degrés  Réaumur. 

Il  s'agit  de  faits  constatés  expérimentalement.  «  On  a 
observé,  en  Champagne,  que  le  raisin  cueilli  le  matin  se  met- 
tait moins  vite  en  fermentation  que  le  raisin  cueilli  l'après- 
midi,  par  un  beau  soleil,  un  temps  serein  et  pur.  Les  brouil- 
lards, les  temps  humides,  les  petites  gelées  sont  autant  de 
circonstances  qui  retardent  la  fermentation.  C'est  pour  cela 
qu'il  ne  faut  cueillir  le  raisin  que  lorsqu'il  est  bien  sec  et 
chauffé  par  le  soleil.  » 

Il  serait  donc  avantageux  de  conserver  dans  un  lieu  chaud 
les  raisins  cueillis  par  le  froid,  et  de  ne  les  fouler  que  lors- 
qu'ils ont  pris  une  température  de  15  degrés  Réaumur,  égale 
dans  tout  le  moût,  afin  de  pouvoir  compter  sur  rhomogénéitô 
du  travail. 

Chaptal  établit  les  règles  suivantes  au  sujet  de  la  tempéra- 
ture nécessaire  à  la  fermentation  :  l**  on  doit  cueillir  le  raisin 
par  un  temps  chaud,  lorsque  le  soleil  a  dissipé  la  rosée  et 
échauffé  la  vigne  ;  2*"  il  faut  cueillir  le  plus  rapidement  pos- 
sible tout  le  raisin  nécessaire  pour  une  cuve  ;  3"*  si  le  raisin 
est  dieilli  à  divers  degrés  de  température,  il  faut  le  garder 
en  lieu  chaud,  jusqu'à  ce  que  la  masse  ait  pris  une  tempéra- 
ture égale  ;  4*^  si  la  chaleur  du  moût  est  au-dessous  de  12  de- 
grés Réaumur ,  il  faut  l'amener  au  moins  à  ce  point  par  une 
chaleur  artificielle  ;  5^  la  température  doit  être  constante  et 
et  au  moins  de  12  degrés  Réaumur;  Q°  il  convient  de  couvrir 
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la  cave  avec  des  planches»  sur  lesquelles  on  étend  des  toiles 
ou  des  couvertares  pour  arrêter  les  causes  du  refroidisse- 
ment... Tontes  ces  précautions  sont  autant  de  rigoureuse  né- 
cessité aujourd'liui  que  du  temps  du  célèbre  obserTateur. 

L^air  est  favorable  à  la  fermentation  ;  cela  est  d^accord  avec 
tous  les  faits  connus.  H  résulte  des  expériences  de  Gay-Lus- 
sac,  que  ce  fluide  est  indispensable  au  départ  de  la  fermenta- 
tion y  mais  qu^elle  se  continue  ensuite  seule,  sans  aucun  besoin 
ultérieur  de  la  présence  de  Pair.  Mais,  d'autre  part,  lorsque 
les  gaz  produits  par  le  travail  ne  trouvent  pas  une  libre  issue, 
«  le  mouvement  se  ralentit  et  la  fermentation  ne  se  termine 
que  péniblement  et  par  un  temps  très-long.  »  Il  faut  donc  que 
l'acide  carbonique  puisse  se  dégager  librement  dans  Fatmo- 
spbère  ;  mais  ce  dégagement  entraîne  une  grande  déperdiiûm 
en  alcool  et  bouquet,  en  sorte  qu'il  est  bon  de  couvrir  les  cuves 
avec  des  planches  et  den  toiles  qui  suffisent  à  intercepter  le 
contact  de  l'air  sans  retenir  les  gaz  d'une  façon  hermétique. 
La  fermentation  est  ainsi  régularisée  et  rendue  plus  égale 
dans  sa  marche  ;  la  température  est  maintenue  plus  élevée  ; 
on  prévient  la  déperdition  de  l'alcool  et  Tacétification  du  cha- 
peau ;  on  conserve  l'arôme  et  le  bouquet  et  l'on  soustrait  la 
fermentation  aux  variations  atmosphériques. 

Sans  être  aussi  rigoureux  que  Ghaptal  et  sans  croire  à  une 
déperdition  notable  en  alcool ,  nous  pensons  néanmoins  que 
les  vins  qui  ont  fermenté  à  l'air  libre  ont  perdu  de  leur  bou- 
quet, même  quand  le  chapeau  ne  s'est  pas  aigri,  a  La  fermen- 
tation est  d'autant  plus  rapide,  plus  prompte ,  plus  tumul- 
tueuse ,  plus  complète^  que  la  masse  fermentante  est  plus 
considérable.  Mais  si  la  fermentation  est  plus  parfaite  et  plus 
prompte  dans  les  grandes  cuves,  si  le  vin  qui  en  provient  se 
conserve  mieux^  elles  demandent  plus  de  temps  pour  être 
remplies^  et  la  chaleur,  en  s'y  exaltant  davantage,  peut  occa- 
sionner la  volatilisation  d'une  bonne  portion  du  bouquet.  Il 
convient  de  peser  les  avantages  et  les  inconvénients  qui  en 
résultent,  avant  de  se  décider  pour  le  choix  définitif  de  la  di- 
mension à  donner  aux  cuves. 

Il  est  bon  de  remarquer  la  confusion  dans  laquelle  on  était 
encore  au  temps  de  Ghaptal  à  Pégard  du  ferment  du  raisin, 
que  les  observateurs  regardaient  conmne  identique  avec  le 
principe  doux  et  mucilagineux,  «  Séguin  distingue  deux  sortes 
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de  ferment^  Tun  soluble  dansFean^  Fantre  insoluble;  le  |nri^ 
mier  abonde  dans  les  firaits  et  forme  le  principe  dont  des  rai-* 
rins;  l'autre  constitue  la  lerûre  de  bière.  Le  premier  pâratt 
passer  à  fétat  du  second  par  les  progrès  de  h  fermemêatwn.  n 

Cette  erreur  est  fort  eompréhensible  en  l'absence  de  Tob*' 
serration  microscopique  et  de  Fignoranee  oix  l'on  était  alors 
aar  la  forme  et  le  rôle  de  la  cellule  azotée,  qui  esl  le  fermeirt 
proprement  dit  ;  mais,  si  l'on  subslitae  seulement  à  Fidée  dtf 
principe  doux  ou  du  mucilage  celle  de  Talbumine  et  des  ma- 
tières azotées  soinbles,  on  pourra  conserrer  la  manière  à& 
voir  que  nous  venons  de  citer ,  car  elle  sera  dès  lors  aossfi 
exacte  que  possible.  Pourtant  notre  auteur  revient  plus  loin 
sur  ce  sujet,  et  il  attribue  à  Falbumine  eoagulable  la  phiparl 
des  effets  du  prétendu  principe  doux.  Un  raisin  très-suci^é 
produit  du  vin  dous  et  liqaoreux,  parce  que  le  ferment  n'es! 
pas  en  quantité  suffisante  pour  décomposer  tout  le  sucre;  les 
raisins  peu  sucrés  produiraient  des  vins  acides^  et  il  faut  ajou«« 
ter  du  sucre  au  moût  qui  en  provient  «  pour  nourrir  ractûm  âe 
la  levure  et  l'employer  tonte  à  produire  de  Falcool.  n 

a  Un  raisin  peu  sucré  pèvt  néanmoins  foornir  du  bon  vin, 
parce  que  la  fermentation  peut  développer  un  bouquet  qui  lui 
donne  un  goût  agréable  ;  mais^  dans  ce  cas^  H  faut  arrêter  la 
fermentation  dès  que  le  peu  de  sucre  est  décomposé,  et  empiojfer 
êHtmte  les  moyens  canoenaùles  pour  arrêter  taetim  de  la  levure 
sur  les  autres  principes,  afin  â éviter  toute  dégénération  ou  dé^ 
composition  ultérieure.  » 

Le  moût  très-aqueux  éprouve  de  la  difficulté  à  fermenter, 
comme  le  moût  trop  épais...  Le  terme  moyen  de  Itf  ceviststanee' 
est  de  i(y*J6  à  il°,5  Baume.  Lorsque  le  moût  est  très-aïqueux, 
la  fermentation  est  tardive^  difficile,  et  le  vin  qui  en  provient 
est  faible  et  très-susceptible  d'altération...  Dans  les  pays 
froids^  les  terres  bumides ,  les  saisons  pluvieuses^  le  raisin 
ccmtient  plus  d'eau  et  de  levure  qu'il  n'en  faut  pour  décom* 
poser  le  sucre  formé  dans  le  fruit. 

«  Dans  tous  ces  cas,  en  abandonnant  la  fermentation  à  elle- 
même,  on  ne  peut  obtenir  qu'un  vin  faible^  délayé,  peu  spi* 
ritueux,  susceptible  de  passer  à  l'aigre  ou  de  tourner  an  gras- 
par  une  suite  de  la  surabondance  du  levain  qui  reste  après  la 
fermentation  spiritueuse.  » 

Nous  savons  déjà  que  ce  défaut  se  corrige  de  diverses  ma^ 
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nlères,  tant  par  la  dessiccation  des  fruits  sur  le  cep  que 
par  la  concentration  d'une  partie  du  moût  ou,  mieux,  par  une 
simple  addition  de  sucre.  Cbaptal  conseille  d'ajouter  de  la 
crème  de  tartre  aux  moûts  qui  sont  sucrés ,  dans  le  but  de 
régulariser  et  de  favoriser  la  fermentation. 

Marche  de  la  fermentation. — La  fermentation  s'annonce  d'a- 
bord par  de  petites  bulles  qui  paraissent  sur  la  surface  du 
moût;  peu  à  peu  elles  s'élèvent  du  centre  de  la  masse^  en 
agitent  toutes  les  parties  et  produisent  une  effervescence  plus 
ou  moins  considérable,  due  au  dégagement  de  Tacide  carbo- 
nique. Les  matières  suspendues  sont  poussées,  chassées,  pré- 
cipitées, élevées,  jusqu'à  ce  qu'une  portion  se  dépose  au  fond 
de  la  cuve,  et  qu'une  autre  partie  se  fixe  à  la  surface,  où  elle 
forme  le  chapeau  de  la  vendange.  Le  volume  de  la  masse  aug- 
mente notablement.  Le  chapeau  se  soulève,  se  crevasse,  et 
laisse  dégager  une  écume  abondante  ;  la  chaleur  se  déve- 
loppe dans  la  liqueur  proportionnellement  à  la  masse,  en 
même  temps  que  la  coloration  devient  plus  intense  ;  puis  les 
symptômes  diminuent ,  le  chapeau  s'affaisse,  la  liqueur  s'é  - 
claircit  et  le  travail  est  presque  terminé. 

En  général,  la  chaleur  est  plus  intense  dans  le  milieu  de  la 
masse;  on  parvient  à  l'égaliser  en  foulant  et  agitant  la  ven- 
dange : 

1<»  A  température  égale,  une  plus  grande  masse  produit 
plus  d'effervescence,  de  mouvement,  de  chaleur;  2<>ces  phé- 
^y  nomènes  sont  plus  intenses  dans  les  moûts  qui  contiennent 

les  pellicules,  les  pépins  et  les  rafles  que  dans  les  moûts  qui 
en  sont  débarrassés  ;  3^  la  fermentation  produit  une  tempéra- 
ture variable  entre  15  et  30  degrés  centigrades  ;  4^  la  chaleur 
est  d'autant  plus  forte  que  la  cuve  est  mieux  recouverte. 

L'acide  carbonique  qui  se  dégage  de  la  vendange  et  dont 
on  connaît  les  effets  délétères  déplace  l'air  atmosphérique 
•  qui  repose  sur  la  cuve,  puis  se  déverse  dans  la  partie  inférieure 
de  la  cuverie,  en  vertu  de  sa  densité.  On  doit  apporter  le  plus 
grand  soin  à  la  ventilation,  afin  d'éviter  le  danger  permanent 
d'asphyxie  qui  en  résulte.  Le  lait  de  chaux  et  les  solutions 
alcalines  peuvent  l'absorber. 

La  proportion  d'alcool  qui  se  forme  dans  la  vendange  est 
en  rapport  avec  le  sucre  qu'elle  renferme  et,  par  conséquent^ 
elle  est  très-variable,  puisque  les  moûts  peuvent  présenter 
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une  densité  de  8  à  48  degrés  Baume.  Lorsque,  par  le  travail 
de  la  fermentation,  le  sucre  a  été  détruit  de  manière  à  n'être 
plus  sensible  et  à  être  remplacé  par  l'alcool ,  bien  que  tout  le 
sucre  n'ait  pas  disparu  d'une  manière  absolue  et  qu'il  en 
reste  assez  pour  exciter  une  fermentation  ultérieure ,  c'est  le 
moment  opportun  pour  soutirer  le  vin  et  le  mettre  dans  des 
tonneaux. 

En  ce  qui  concerne  la  coloration  du  vin,  il  est  remarquable 
qu'elle  est  d'autant  plus  intense^  que  la  vendange  a  été  plus 
foulée,  qu'elle  a  fermenté  plus  longtemps,  que  le  raisin  était 
plus  mûr  et  que  le  vin  est  plus  alcoolique. 

En  principe  général ,  une  fermentation  vive  et  prolongée 
est  nuisible  au  bouquet  et  à  l'arôme  qui  forment  le  mérite  de 
certains  vins  ;  au  contraire,  on  doit  faire  subir  une  fermenta- 
tion très-complète  aux  vins  dont  la  principale  qualité  est  leur 
richesse  alcoolique. 

Ghaptal  se  montre  partisan  du  brassage  de  la  vendange,  qui 
est  le  foulage  proprement  dit.  En  agitant  la  masse  et  en  refou- 
lant et  rabaissant  le  chapeau^  on  rétablit  la  fermentation  quand 
elle  a  cessé  ou  qu'elle  s'est  ralentie,  et  on  la  rend  égale  sur 
tous  les  points.  Il  ajoute,  en  outre,  que  l'on  prévient  ainsi 
Tacescence  du  chapeau  en  le  soustrayant  à  l'action  de  Tair,  et 
que,  en  précipitant  les  écumes  dans  le  bain,  on  mêle  la  le-- 
vûre  qu'elles  contiennent  avec  le  liquide,  ce  qui  nourrit  la 
fermentation,  u  Ce  procédé,  dit-il,  ne  saurait  être  trop  recom- 
commandé,  surtout  pour  les  grandes  masses.  »  Notre  auteur 
insiste  également  pour  que  les  cuves  soient  couvertes  soi- 
gneusement. 

Nous  ne  suivrons  pas  Chaptal  dans  les  détails  qu'il  donne 
sur  la  théorie  de  la  fermentation^  théorie  à  laquelle  la  science 
et  l'observation  modernes  ont  fait  faire  d'immenses  progrès  ; 
mais  nous  constatons  que  l'œnologie  n'a  pas  fait  jusqu'à  pré- 
sent autre  chose  que  ce  qu'il  recommande  de  pratiquer.  On  a 
fait  beaucoup  de  mots  ;  on  a  parlé  grec  et  latin  en  français^ 
l'admiration  mutuelle  s'est  pratiquée  sur  une  grande  échelle 
entre  les  copistes  et  les  plagiaires,  mais  rien  d'utile  n'a  été 
fait  en  dehors  de  ce  que  l'on  savait  par  d'autres  que  nos 
grands  hommes  actuels. 

On  laisse  dans^les  cuves  un  vide  de  25  à  30  centimètres  au-- 
dessus de  la  masse,  qui  doit  être  formée  exclusivement  de 
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moût,  de  pellicules  et  de  pépins.  Les  rafles  ne  doivent  inter-* 
venir  qu'exceptionnellement.  Plus  les  grains  ont  été  bien 
écrasés^  et  plus  la  liqueur  sucrée  a  été  soigneusement  ex- 
traite des  cellules,  plus  la  fermentation  alcoolique  se  déve- 
loppe régulièrement.  Le  cylindrage  des  raisins  et  leur  égrap- 
page  doivent  donc  précéder  l'encuvage  et  être  faits  aussi 
exactement  que  possible.  Aussitôt  que  la  cuve  est  remplie,  la 
fermentation  se  met  en  marche  et  son  mouvement  tumultueux 
dure  ordinairement  de  vingt*quatre  à  trente  heures,  avec  une 
température  de  30  à  32  degrés  au  centre.  Si  le  mouvement 
se  ralentit,  il  convient  de  brasser  la  cuve  et  d'enfoncer  le  cha- 
peau dans  le  vin  à  plusieurs  reprises.  Cette  opération  doit  se 
faire  à  l'aide  d'un  râble  ;  mais  il  faudra  s'en  dispenseï^  lorsque 
le  marc  présentera  quelque  altération  produite  dans  la  fer- 
mentation, ou  antérieurement  à  cette  période^  et  même  sur 
le  cep,  car  on  risquerait  alors  de  compromettre  la  masse 
entière. 

On  emploie  en  divers  lieux  une  modification  qui  présente 
ses  avantages  et  ses  inconvénients.  Elle  consiste  dans  l'adap- 
tation d'un  couvercle  percé  de  trous,  que  l'on  place  dans  la 
cuve  de  façon  à  maintenir  les  marcs  immergés.  Il  est  clair 
que  cette  disposition  supprime  la  nécessité  du  brassage  (fou- 
lage), puisque  les  parties  solides  sont  plongées  dans  la  li- 
queur et  que  le  vin  arrive  à  la  surface.  On  met  un  second 
eonvercle  sur  la  cuve.  Si  celui-ci  ne  fait  pas  occlusion  hermé- 
tique, et  si  l'air  parvient  au  vin  librement,  il  nous  semble  que 
Ton  doit  craindre  l'acescence.  Le  chapeau  ne  s'altérera  pas, 
puisqu'il  est  immergé  ;  on  pourra  attendre  la  fin  de  la  fer- 
mentation sans  avoir  de  manœuvre  pénible  à  faire  ;  mais  il 
conviendrait  de  fermer  complètement  le  second  couvercle, 
en  ménageant  seulement  une  issue  pour  les  gaz  par  une 
bonde  hydraulique  de  dimension  suffisante. 

Il  nous  semble  que  cette  précaution  de  placer  un  double 
couvercle  et  d'immerger  le  chapeau  ne  présenterait  qu'un  in- 
térêt très-secondaire,  si  l'on  prenait  les  soins  utiles  à  la  ven- 
dange ,  si  le  moût,  après  égrappage  et  écrasement,  était  porté 
à  la  température  de  i5  à  16  degrés  centigrades,  et  si  l'on  cor- 
rigeait par  un  sucrage  convenables  la  nature  des  raisins  aigres 
eu  non  parvenus  à  maturité.  D'après  Chaptal  et  les  observa- 
teurs attentifs,  on  retire  les  plus  grands  avantages  du  brassage 
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de  la  masse  encuvée,  et  les  vins  gagnent  en  qualité  par  les 
foulages  qu'on  fait  subir  à  la  cuve.  11  n'y  a  dono  qu'une  raison 
de  commodité  à  alléguer  en  faveur  de  remploi  d'nn  double 
coavercle. 

Gela  est  si  vrai,  que  ce  qu'on  appelle  le  pelhtage  des  vins, 
en  Lorraine^  fournit  toujours  des  vins  plus  agréables  et  plus 
alcooliques  que  les  autres.  Or  le  pelletage  consiste  dans  un 
brassage  de  la  vendange,  exécuté  à  la  pelle  en  fer^  et  que  Ton 
prolonge  pendant  deux  jours  sans  interruption.  Après  ce  pel- 
letage,  la  cuve  est  abandonnée  à  elle-même ,  et  on  doit  la 
couvrir  jusqu'à  la  fin  de  la  fermentation  tumultueuse.  Il  y 
a  cependant  des  vignerons  qui  foulent  le  cbapeau  deux  ou 
trois  fois  encore  et  qui  ne  s'en  trouvent  pas  plus  mal.  On  ne 
peut  8'empéeher  de  convenir  que  ces  brassages  prolongés  dé-* 
terminent  l'aération  du  moût  et  que,  par  conséquent,  l'ac- 
tion de  l'air  n'est  pas  si  dangereuse  qu'on  veut  bien  le  dire, 
à  elle  est  accompagnée  de  manipulations  convenables. 

Nous  ne  prétendons  pas  que  l'exposition  du  chapeau  à  Tair^ 
par  une  température  assez  élevée,  ne  puisse  présenter  des 
inconvénients  graves  ;  il  n'est  pas  rare  de  lui  voir  contracter 
de  Facescenoe  et  d'autres  altérations  ;  mais  nous  pensons  que 
h  plupart  de  ces  accidents  proviennent  du  défaut  de  soins  et 
qu'il  est  toujours  possible  de  les  prévenir.  Cependant  nous 
admettons  en  principe  la  fermentation  en  vases  clos  comme 
représentant  la  perfection  à  atteindre,  dans  la  moyenne  des 
conditions  qui  peuvent  se  présenter. 

Par  une  sorte  d'anomalie  peu  facile  à  expliquer  dans  Tétat 
actuel  des  choses,  nous  reprochons  souvent  aux  vins  blancs 
d'être  moins  conservables  que  les  vins  rouges,  et  nous  faisons 
à  peu  près  tout  ce  qu'il  faut  pour  qu'ils  ne  se  conservent  pas. 
On  ne  fait  habituellement  fermenter  que  des  moûts  débar- 
rassés des  pellicules  et  des  pépins,  et  encore  cette  fermenta- 
tion se  fait^elle  souvent  dans  les  tonneaux,  pour  lesquels  on 
prend  seulement  le  soin  de  veiller  au  remplissage^  afin  que 
Técume  et  la  levure  supérieure  se  dégorgent  autant  que  pos^ 
nble...  Nous  voudrions  que  la  fermentation  des  vins  blancs  se 
fit  en  cuves  closes  ou  dans  des  foudres,  en  masses  asses  con- 
sidérables pour  que  la  fermentation  tumultueuse  pût  at-- 
teindre  autant  d'activité  que  possible,  et  ce  travail  devrait  se 
bire  en  présence  des  pellicules  el  des  pépins,  si  lé  moût  pro- 
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venait  de  raisins  blancs,  avec  une  proportion  sufiOsante  de 
pépins  s'il  provenait  de  raisins  rouges.  On  n'a  pas  besoin  de 
craindre  un  excès  d'âpretë,  que  les  collages  et  Tâge  même 
corrigeront  toujours  aisément  ;  car,  d'autre  part^  cet  excès 
même  est  la  seule  garantie  contre  la  graisse  qui  attaque  la 
plupart  de  ces  vins  lorsqu'ils  sont  délicats  et  ne  présentent 
pas  une  grande  richesse  alcoolique. 

En  somme^  des  brassages  énergiques,  souvent  répétés,  s'op^ 
posent  aux  altérations  du  chapeau,  pourvu  que,  d'ailleurs,  le 
moût  soit  entré  franchement  en  fermentation,  sous  l'influence 
d'une  température  suffisante  et  d'une  proportion  de  sucre 
convenable.  Le  dégagement  d'acide  carbonique  sera  tel  qu'on 
n'aura  pas  beaucoup  à  redouter  l'accès  de  Tair  atmosphérique, 
pourvu  que  la  masse  ne  reste  pas  dans  la  cuve  trop  longtemps 
après  que  ce  dégagement  gazeux  est  terminé. 

Nous  avons  omis,  en  parlant  du  sucrage,  d'indiquer  une 
précaution  que  nous  regardons  comme  très-avantageuse.  On 
sait  que  le  sucre  de  canne  ne  fermente  alcooliquement  que 
lorsqu'il  est  arrivé  à  l'état  plus  hydraté  de  sucre  de  fruits  ou 
de  glucose.  Pour  éviter  les  retards  de  fermentation  dus  à 
cette  circonstance,  il  serait  utile  de  transformer  le  sucre  cris* 
tallisable  avant  de  l'introduire  dans  la  vendange.  Nous  em« 
ploierions  de  préférence  l'acide  tartrique  pour  opérer  cette 
transformation,  et  nous  ferions  bouillir  pendant  deux  heures  la 
dissolution  de  sucre  dans  du  moût,  en  présence  de  2  pour  100 
de  cet  acide.  Si  les  raisins  étaient  d'un  goût  fade  et  plat, 
nous  ne  ferions  qu'une  neutralisation  partielle  à  l'aide  de  la 
craie,  tandis  que  pour  des  moûts  acidulés  nous  neutralise- 
rions complètement  l'acide  tartrique  réactif. 

Grâce  à  cette  précaution,  le  sucrage  des  vins  peut  se  faire 
partout,  et  il  n'est  pas  borné  seulement  aux  vignobles  qui 
produisent  des  moûts  acides  ou  dont  les  raisins  mûrissent 
plus  difficilement.  On  obvie  ainsi  au  reproche  fait  au  sucrage 
de  certains  moûts  fades,  lequel  est  de  laisser  à  la  bouche  une 
saveur  douceâtre,  qui.tient  à  ce  que  le  sucre  employé  n'a  pas 
été  entièrement  décomposé,  car  alors  tout  le  sucre  ajouté 
se  transforme  en  alcool  aussi  rapidement  que  le  sucre  même 
du  raisin. 

On  n'aura  pas  à  craindre,  de  cette  façon,  que  l'addition  de 
sucre  retai'de  le  départ  du  mouvement  fermentatif,  et  on 
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pourra  introdaire  la  matière  sucrée  additionnelle  dès  les 
premiers  moments  de  Tencuvage,  au  lieu  d'attendre  la  fin  de 
la  fermentation  active,  ce  qui  n'est  pas  sans  danger  pour  le 
travail  ultérieur  du  liquide. 

On  pourrait  encore  évidemment,  par  raison  d'économie,  in- 
tervertir le  sucre  par  Tacide  sulfurique.  Dans  ce  cas,  la  neutra- 
lisation devrait  être  complète»  et  cela  n'a  pas  besoin  de  com- 
mentaires. L'acide  phosphorique  pourrait  également  rendre 
le  même  service,  sous  la  condition  de  la  neutralisation,  et  si 
nous  avons  indiqué  l'emploi  de  l'acide  tartrique  c'est  par  la 
simple  raison  qu'il  se  trouve  normalement  dans  le  fruit  de  la 
vigne. 

n  ne  serait  pas  même  bien  difficile  de  préparer  économi- 
quement une  solution  de  ce  dernier  acide  par  un  traitement 
méthodique  des  lies  sèches,  qui  abondent  dans  les  pays  vi- 
gnobles ;  mais  ce  côté  de  la  question  n'ofifre  qu'une  impor- 
tance secondaire  auprès  de  la  nécessité  d'opérer  l'interversion 
dn  sucre  à  introduire  dans  le  moût. 

Dans  tous  les  cas^  lorsque  la«fermentation  active  est  arrivée 
à  son  terme,  il  convient  de  retirer  le  vin  de  la  cuve  et  de  le 
mettre  dans  les  tonneaux  où  il  doit  terminer  lentement  son 
travail  de  fermentation. 

Nous  allons  étudier  l'opération  du  décuvage  ;  mais  il  nous 
semble  utile  de  dire  auparavant  quelques  mots  sur  le  vinage 
des  vins  et  sur  les  résultats  qu'on  peut  en  espérer. 


§  IV.  —  DU  VINAGE. 


Le  vinage  consiste  à  introduire  une  certaine  proportion 
d'alcool  dans  le  vin...  On  vine  les  vins  d'Espagne,  de  Portugal 
et  un  grand  nombre  d'autres  dans  un  but  de  conservation. 

Nous  savons  déjàià  quoi  nous  en  tenir  sur  la  propriété  in- 
hérente à  l'alcool  de  s'opposer  aux  fermentations  secondaires 
en  paralysant  l'action  des  ferments  et  en  précipitant  les  ma- 
tières albuminoîdes.  Mais,  à  côté  de  cet  avantage,  on  doit 
en  reconnaître  un  autre^  qui  est  celui  d'améliorer  certains 
vins  faibles  et  acides  qui  n'auraient  sans  le  vinage  qu'une 
valeur  très-insigniiiante. 
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On  peut  viner  les  moûts  à  la  cuve,  ou  les  vins  au  tonneau. 

On  vine  à  la  ouve  en  ajoutant  au  moût  une  proportion  de 
sucre  correspondant  à  la  force  alcoolique  que  Ton  veut  obte- 
nir, ou  bien  en  ajoutant  directement  de  Talcool,  lorsque  le 
mouvement  fermentatif  touche  à  son  terme,  c'est-à-dire  douze 
à  quinxe  heures  avant  le  décuvage. 

Nous  n'admettons  que  la  première  manière  de  faire  comme 
rationnelle. 

On  vine  les  vins  au  tonneau  par  une  addition  d'alcool  ou 
par  une  recoupe,  c'est-à-dire  un  mélange  avec  des  vins  très- 
alcooliques  ;  on  peut  encore  soumettre  le  vin  à  la  congélation 
qui  lui  enlève,  sous  forme  de  glace,  une  partie  de  son  eau,  ce 
qui  augmente  la  richesse  alcoolique  du  liquide  non  congelé... 

Aujourd'hui  que  Taddition  directe  de  l'alcool  n'est  franche 
de  droit  nulle  part  en  France,  que  le  sucre  coûte  cher,  à  oause 
précisément  d'un  impôt  exagéré,  en  présence  des  mauvais 
résultats  produits  par  l'emploi  du  sucre  de  fécule,  les  pro- 
ducteurs sont  conduits  à  admettre  que  le  seul  vinage  écono- 
mique résulte  du  mélange  des  «vins  faibles  avec  les  vins  capi- 
teux ^.. 

Selon  M.  Thénard,  dont  nous  analysons  les  idées  snr  le 
vinage,  le  vinage  adoucit  les  vins  trop  acides,  en  ce  sens  que 
l'alcool  précipite  Texcès  de  crème  de  tartre,  et  que  Fexpé* 
rience  directe  prouve  qu'un  vin,  riche  par  lui-même,  ou  amené 
par  le  vinage  à  10  pour  100  d'alcool^  rentre  toujours  dans  des 
limites  d'acidité  qui  n'ont  rien  d'exagéré.  D'autre  part,  l'alcool 
améliore  les  vins  acides  en  se  combinant  à  la  longue  avec  les 
acides  libres  qu'ils  renferment  et  en  formant  des  éthers. 

Le  vinage  agit  encore  sur  la  coloration  des  vins  rouges, 
l'alcool  étant  le  dissolvant  réel  du  principe  violet  des  baies. 
La  couleur  du  vin  est  due  à  un  mélange  de  cette  couleur  vio- 
lette normale  et  de  couleur  rouge  due  à  Tinfluence  de  l'air  et 
aux  acides.  Il  en  résulte  que,  par  le  vinage  à  la  cuve,  on  ob- 

i  U  esl  ik  espérer  cependant  que  bientôt  une  nouveUe  légisIaUon  des  sa- 
cres nous  ramëoera  vers  la  situation  H'oérale  de  la  loi  de  1860,  et  que  remploi 
du  tuors  peur  le  vinage  i  la  cuve  redeviendra  possible.  C'est  un  simple  ycm 
que  nous  exprimons  ici,  il  est  vrai  ;  mais  nous  croyons  nous  conformer  à  la 
pensée  pubUque  en  nous  élevant  contre  les  charges  qui  frappent  les  industries 
de  première  nécessité  et  contre  les  impôts  mis  sur  les  matières  d'alimentation. 
Il  ne  raauque  pas  de  matières  imposables  ailleurs  dans  l'état  social  actuel,  sans 
que  Ton  persiste  k  maintenir  les  plus  odieux  de  tons  les  snlMides. 
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tiendra  les  meilieun  eifets  soue  oe  rapport,  tandis  que  dans 
le  vinage  direct  au  tonneau  on  diminuera  la  teinte  rouge 
qui  précipite  en  lie  sous  Tinfluence  de  Talcool. 

En  faisant  une  différence  entre  les  vins  du  Midi,  fortement 
alcooliques^  et  ceux  qui  sont  peu  acides,  peu  alcooliques  et 
peu  richeB  en  tannin^  ces  derniers  manquant  des  trois  princi- 
paux éléments  conservateurs  du  vin  ne  peuvent  être  consi* 
dérés  comme  des  vins  solides  ou  de  garde»  Il  est  clair  que> 
pour  les  conserver,  il  faut  les  viner  ou  leur  ajouter  de  la 
crème  de  tartre  et  du  tannin...  Quant  aux  premiers,  ils  ne 
sont  solides  que  dans  le  cas  où  le  sucre  et  le  ferment  ont  to- 
talement disparu,  à  moins  qu'ils  ne  possèdent  une  rictiesse 
de  18  pour  100  d'alcool,  laquelle  s'oppose  à  la  fermentation. 

Il  résulte  des  observations  précédentes  que,  indépendam- 
ment de  son  action  directe,  Talcool  désacidifie  les  vins  trop 
acides,  favorise  la  formation  des  élhers,  augmente  la  colora- 
tion et  procure  aux  vins  une  extrême  solidité» 

Tels  sont  les  raisonnements  apportés  en  faveur  du  vinage  ; 
mais,  selon  nouSi  le  vinage  direct,  c'est-à-dire  l'addition  de 
l'alcool,  est  une  véritable  falsification  que  le  producteur  ne 
doit  jamais  se  permettre,  malgré  tout  oe  que  Ton  a  pu  dire 
OQ  écrire  à  ce  sujet.  Nous  comprenons  avec  Ghaptal  que  Ton 
porte  à  une  dose  convenable  la  richesse  sucrière  du  moût 
fermentescible»  selon  le  degré  de  force  alcoolique  à  atteindre. 
Noos  voudrions  que  le  sucre  destiné  à  la  chaptalisation  des 
moûts  fût  déclaré  indemne  de  droits^  sous  la  réserve  des  pré* 
cautions  nécessaires  contre  la  fraude;  mais  nous  n'admet- 
trions pas  rintroduction  directe  de  Talcool  dans  le  vin.  En 
outre  de  ceci  que  les  vins  les  plus  détestables  sont  offerts  à 
l'alimentation  après  ces  additions  d'alcool>  il  faut  qu'on  corn** 
prenne  un  autre  fait  plus  grave  et  dont  les  conséquences 
œnologiques  sont  fort  sérieuses.  Par  un  vinage  direct,  nous 
augmentons,  il  est  vrai^  la  spirituosité  du  produit,  nous  en 
diminuons  l'acidité  et  nous  le  rendons  conservable.  Tout  cela 
est  vrai;  mais  ce  qui  ne  l'est  pas  moins,  o'est  que  les  vins 
vinés  ne  présentent  pas  Vkomogénéité  des  produits  dont  l'ai" 
cool  s'est  l'ait  par  fermentation.  Dans  la  fermentation  et  par 
la  fermentation,  sous  l'influence  de  la  chaleur  qu'elle  déter- 
mine, il  se  forme  un  mélange  dans  lequel  les  produits  alcoo- 
liques, éthérés,  acides,  se  sont  fondus,  combinés,  de  manière 
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à  ne  pouvoir  plus  être  séparés  par  la  sensation.  C'est  cette 
homogénéité  qui  forme  un  des  principaux  mérites  du  vin  na- 
turely  une  des  meilleures  conditions  de  son  emploi  hygié- 
nique^ tandis  que  les  vins  alcoolisés  ne  peuvent  jamais  ofiMr 
cette  qualité  précieuse.  * 

Nous  repoussons  donc  énergiqaement  toute  addition  d'al- 
cool au  vin^  et  nous  la  regardons  comme  une  adultération 
aussi  coupable  que  malhabile. 

Il  faut  de  Talcool  dans  le  vin  pour  qu'il  possède  les  pro- 
priétés qui  lui  sont  inhérentes,  pour  qu'il  puisse  s'améliorer 
et  se  conserver  ;  nous  en  convenons  volontiers.  Mais  alors, 
pourquoi  ne  produit-on  pas  ce  principe  dans  le  moût  par  le 
sucre  lui-même,  au  lieu  d'y  ajouter  des  alcools  commerciaux» 
sous  le  prétexte  mensonger  que  ces  alcools  ne  modifient  pas 
le  goût  du  vin?  La  raison  en  est  simple,  et  les  rectifîcateurs 
d'alcools  y  trouvent  leur  compte.  On  sait,  en  effet,  que  l'al- 
cool produit  par  le  sucre  coûte  souvent  plus  cher  que  celui 
qui  est  acheté  directement  au  commerce,  et  une  différence 
de  quelques  centimes  suffît  pour  motiver  bien  des  pratiques 
pernicieuses. 

Nous  ne  partageons  nullement  cette  manière  de  voir,  et 
nous  conseillons  à  tous  les  viticulteurs  de  rejeter  absolument 
la  pratique  du  vinage  direct.  Au  contraire,  le  sucrage,  dans 
des  limites  rationnelles,  offrant  toutes  les  garanties  désirables 
pour  la  production,  nous  ne  pouvons  que  désirer  lui  voir 
prendre  une  extension  profitable. 

11  y  aurait  cependant  un  cas  où  le  vinage  direct  de  certains 
vins  pourrait  présenter  un  intérêt  assez  sérieux.  Nous  voulons 
parler  des  vins  destinés  à  la  chaudière,  et  nous  croyons  que, 
dans  certaines  années  peu  favorables,  l'addition  d'une  propor- 
tion modérée  d'alcool  à  la  cuve,  vers  la  fin  de  la  fermentation, 
permettrait  de  retirer  des  produits  assez  abondants  pour  parer 
au  déficit  des  eaux-de-vie  de  consommation.  Cette  mesure  ne 
présenterait  d'ailleurs  une  valeur  réelle  que  dans  le  cas  où. 
une  récolte  désastreuse  ou  une  série  d'accidents  pourrait  la 
justifier. 
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§  V.  —  DÉCDVAGB. 

D*après  les  observations  qui  précèdent,  on  comprend  que 
l'instant  du  décuvage  ne  soit  pas  assujetti  à  des  règles  fixes 
et  invariables,  et  qu'il  diffère  a  selon  le  climat,  la  saison,  la 
qualité  des  raisins,  la  nature  du  vin  qu'on  se  propose  d'obte- 
nir et  antres  circonstances  qu'il  ne  faut  jamais  perdre  de 
vue.  » 

L'affaissement  du  cbapeau  n'est  pas  un  signe  suffisant;  car 
il  y  a  des  vins,  ceux  des  pays  froids^  par  exemple,  qu'on  doit 
décnver  avant  ce  terme,  et  d'autres  s'améliorent  dans  la  cuve 
par  un  séjour  plus  prolongé. 

La  cessation  dé  la  mousse  et  de  l'écume^  les  indices  tirés 
de  l'odeur,  du  goût,  de  la  couleur,  du  refroidissement,  de  la 
densité  elle-même,  ne  sont  pas  toujours  assez  concluants 
pour  qu'on  les  prenne  pour  guide  absolu,  bien  que  la  diminu- 
tion de  la  densité  puisse,  dans  beaucoup  de  cas,  devenir  une 
marque  précise  de  l'instant  du  décuvage  pour  certains  vins. 

Les  vins  destinés  à  la  distillation  doivent  être  complètement 
fermentes,  si  l'on  ne  veut  s'exposer  à  des  pertes  certaines,  par 
suite  de  la  non-décomposition  d'une  partie  du  sucre. 

Les  vins  faibles,  mais  agréablement  parfumés,  exigent  peu 
de  fermentation;  certains  vins  blancs,  dont  la  propriété 
principale  est  d'être  mousseux,  ne  doivent  presque  pas  sé- 
journer dans  la  cuve. 

La  fermentation  des  moûts  très-sucrés,  comine  ceux  du 
Midi,  doit  être  vive  et  prolongée,  au  moins  en  principe  géné- 
ral. Les  moûts  peu  sucrés  ne  doivent  pas  fermenter  long- 
temps, à  moins  qu'on  n'y  ajoute  du  sucre,  et  ils  ne  doivent 
pas  rester  dans  la  cuve  lorsque  le  sucre  a  été  détruit.  Il  faut 
décuver  invariablement  lorsque  le  goût  sucré  est  devenu  in- 
sensible et  qu'il  est  remplacé  par  la  saveur  vineuse.       , 

L'abaissement  de  la  densité  à  0  degré  ou  à  1  degré  ne  peut 
pas  toujours  être  considéré  comme  une  preuve  de  la  fin  de  la 
fermentation,  précisément  en  raison  de  la  plus  ou  moins 
grande  richesse  en  alcool  et  en  matières  solubles  ou  en  extrait, 
qui  influe  beaucoup  sur  cette  indication. 

Chaptal  donne  les  règles  suivantes  sur  le  décuvage  : 
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^"  Le  moût  doit  cuver  d'autant  moins  de  temps  qu'il  est 
moins  sucré  ; 

2<*  Le  moût  doit  cuver  d'autant  moins  de  temps  qu'on  veut 
obtenir  des  vins  mousseux  ;  il  faut  alors  l'introduire  dans  les 
tonneaux  aussitôt  après  le  foulage...  ; 

3<*  Le  moût  doit  cuver  d'autant  moins  de  temps  qu'on  veut 
obtenir  un  vin  moins  coloré,  ce  qui  est  applicable  surtout 
aux  vins  blancs  ; 

4**  Le  moût  doit  cuver  d'autant  moins  de  temps  que  la  tem- 
pérature est  plus  élevée  et  la  masse  plus  considérable  ; 

5°  Le  moût  doit  cuver  d'autant  moins  de  temps  que  l'on 
voudra  obtenir  un  vin  plus  parfumé  ; 

6®  La  fermentation  aéra  d'autant  plus  longue  que  le  moût 
sera  plus  sucré  et  plus  dense  ; 

7*  La  fermentation  sera  d'autant  plus  longue  que  l'on  a 
pour  but  la  production  des  vins  à  distiller  ; 

8*"  Elle  sera  d'autant  plus  longue  que  la  température  a  été 
plus  froide  au  moment  de  la  vendange  ; 

9^  Elle  sera  d'autant  plus  longue  qu'on  désire  un  vin  plus 
coloré  ; 

iQ^  Elle  sera  plus  longue  dans  les  petites  cuves  que  dans 
les  grandes. 

Il  résulte  de  ce  qui  vient  d*ètre  exposé  que  l'on  peut  ne  pas 
cuver  du  tout,  ou  que  la  durée  du  cuvage  peut  varier  de  vingt- 
quatre  heures  à  douze  ou  quinze  jonrs,  ou  même  davantage, 
selon  les  cas. 

En  Bourgogne,  on  laisse  cuver  assez  longtemps;  le  déçu- 
vage  se  fait  habituellement  lorsque  le  moût  est  tombé  à  une 
densité  voisine  de  celle  de  l'eau. 

Dans  le  Bordelais,  on  ne  décuve  qu'après  un  temps  fort 
variable  ;  on  attend,  en  général,  que  l'affaissement  du  maro 
indique  la  fin  de  la  fermentation  et  que  le  vin  apparaisse  an 
niveau  du  chapeau. 

En  Alsace,  on  fait  durer  le  cuvage  de  huit  jours  à  trente. 
Ailleurs,  ou  prolonge  le  séjour  du  vin  en  cuve  jusqu'à  trois 
mois.  Les  vins  de  pelle  se  décuvent,  en  Lorraine,  douze  à 
quinze  heures  après  que  le  pelletage  est  fini,  ce  qui  donne 
une  durée  moyenne  de  soixante  heures. 

Rien  de  plus  arbitraire  en  pratique  que  le  moment  du  dé- 
cuvage,  et  nous  ne  comprenons  pas  bien  comment  oh  est  ar- 
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rivé  à  an  cuvage  attssi  prolonge,  lorsqu'au tfefois  on  faisait 
des  vins  excellents  par  douze  à  trente-six  heures  de  séjour 
dans  ia  cuve.  Il  est  vrai  que  plus  un  vin  est  cuvé,  plus  11  se 
charge  de  matière  colorante  et  de  parties  sapides^  de  tan- 
nin, etc.;  mais  nous  ne  pouvons  croire  qu'une  opération  aussi 
importante  soit  livrée  au  caprice,  sans  aucun  souci  des  règles 
de  la  fermentation.  Si  nous  concevons^  en  effet,  que  le  motlt, 
porté  au  départ  à  Ja  température  convenable  de  15  à  18  degrés» 
entre  franchement  en  fermentation  alcoolique  ;  si  le  brassage 
présente  les  avantages  dont  nous  avons  parlé  ^si  la  couche 
d'acide  carbonique  protège  le  chapeau  contre  les  altérations 
dues  à  l'action  de  l'air  pendant  tout  le  temps  que  la  fermen- 
tation tumultuense  dégage  abondamment  ce  gaz,  nous  arri- 
vons forcément  à  cette  conclusion  que^  sauf  le  cas  des  cuves 
fermées  ou  des  foudres,  on  doit  décuver  aussitôt  que  le  sucre 
est  transformé  et  que  le  dégagement  gazeux  a  cessé.  Ce  serait 
s'exposer  à  tous  les  inconvénients  et  à  toutes  les  altérations 
causées  par  l'oxydation  que  de  prolonger  le  séjour  du  vin 
dans  la  cuve  au  delà  de  ce  terme  ;  et^  quelle  que  soit  la  ri- 
chesse du  moût,  nous  pensons  que  le  point  précis  du  déou- 
vage  est  celui  qui  indique  la  fin  de  la  fermentation  active.  Or 
cette  première  période  de  la  fermentation  est  finie  lorsque  la 
densité  demeure  stationnaire  et  que  le  dégagement  gazeux 
s'est  ralenti  au  point  de  pouvoir  être  regardé  comme  ter-^ 
miné,  malgré  les  brassages  qui  ont  eu  lieu  et  qui  ne  sufOiseni 
plus  a  le  ranimer. 

Toutes  conditions  pratiques^  utiles,  accomplies  relativement 
aux  soins  donnés  à  la  vendange  et  à  l'égrappage,  au  foulage 
da  fruit,  à  réchauffement  de  la  liqueur,  au  sucrage  par  le  sucre 
interverti;  s'il  est  nécessaire,  et  au  brassage  de  la  masse,  nous 
ne  pensons  pas  que  le  cuvage  doive  jamais  être  prolongé  au 
delà  de  soixante-douze  heures  pour  les  vins  très-riches,  et  de 
trente  à  trente-six  heures  pour  les  vins  délicats. 

11  y  a  même  un  grand  nombre  de  cas  où  la  fermentation 
devra  être  considérée  comme  terminée  beaucoup  plus  tôt  que 
nons  ne  venons  de  le  dire,  surtout  si  l'on  cherche  à  obtenir 
des  vins  très-légers,  de  consommation  presque  immédiate,  ou 
8j  l'on  se  propose  un  but  particulier. 

U  va  de  soi  que  les  vins  de  chaudière  devront  être  cuvés 
JQSfu'à  ce  qad  la  fermentation  soit  complètement  terminée^ 
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puisque  le  véritable  intérêt  da  producteur  est  ici  de  changer 
tout  le  sucre  en  alcool;  mais  il  nous  semble  encore,  même 
poar  ce  cas  particulier,  que,  en  .décuvant  à  soixante-douze 
heures  et  en  introduisant  le  vin  dans  des  foudres^  où  on  lui 
ferait  achever  sa  fermentation  pendant  quelque  temps^  on  se 
sonstrairait  aux  pertes  qui  résultent  d'un  cuvage  trop  pro- 
longé^ et  Texcédant  de  produit  en  alcool  compenserait  bien 
le  temps  employé  à  ce  complément  d'action. 

Le  décuvage  s'exécute  d'une  façon  très-simple,  soit  par  un 
siphon,  soit  par  un  robinet  placé  à  la  partie  inférieure  de  la 
cuve,  et  à  l'orifice  intérieur  duquel  on  a  placé  avant  l'encu- 
vage  une  grille  ou  un  balai  de  bouleau  pour  retenir  les  pé- 
pins et  les  impuretés.  On  reçoit  le  vin  dans  un  cuvier  de 
forme  variable,  dans  lequel  on  le  puise  pour  le  porter  aux 
tonneaux  qu'il  s'agit  de  remplir  et  qui  ont  été  appropriés  et 
nettoyés  avec  le  plus  grand  soin. 

Il  convient  de  distribuer  également  le  vin  dans  los  barri- 
ques^ de  manière  à  les  remplir  avec  le  même  vin  jusqu'à  ce 
que  la  mousse  apparaisse  à  la  bonde. 

(ci,  pourtant,  il  se  présente  encore  une  observation.  Le  vin 
qui  s'écoule  seul  par  la  cannelle  de  la  cuve  s'appelle  du  vin  de 
goutte.  Les  marcs  sont  portés  sur  le  pressoir  et  pressés  à 
plusieurs  reprises  :  il  en  découle  une  certaine  quantité  de  vin 
dont  les  qualités  varient  à  chaque  fois  que  l'on  presse,  comme 
nous  le  dirons  tout  à  l'heure...  Doit-on  mélanger  le  vin  de 
goutte  avec  le  vin  de  pressoir,  ou  faire  de  ces  vins  des  qualités 
dififérentes?  Il  nons  semble  que^  à  l'exception  du  cas  où  l'on 
recherche  la  finesse  du  produit  et  où  le  vin  de  goutte  satisfait 
seul  aux  exigences  du  but  à  atteindre,  le  mélange  des  vins 
de  pressoir  avec  les  premiers  ne  peut  avoir  que  d'excellents 
résultats  au  point  de  vue  de  la  conservabilité  et.de  la  solidité 
des  liqueurs,  surtout  si  l'égrappage  a  été  pratiqué  et  que  le 
marc  soit  composé  de  pellicules  et  de  pépins  seulement.  Les 
vins  mettront  plus  de  temps  à  s'adoucir^  il  est  vrai  ;  mais  ils 
échapperont  à  la  plupart  des  altérations  causées  par  l'ab- 
sence du  principe  astringent  et  l'excès  des  matières  aibumi- 
noïdes. 

En  cela,  du  reste^  comme  dans  toute  l'œnologie,  il  convient 
plutôt  de  poser  des  principes  que  de  vouloir  assigner  des 
méthodes  fixes  et  constantes,  puisque  ces  méthodes  ne  pea- 
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vent  jamais  être  absolues  et  qu'on  peut  les  regarder  comme 
bonnes  dès  qu'elles  sont  conformes  aux  principes  démontrés 
par  l'expérience.  * 


§  VI.  —  DES  MARCS  ET  RÉSIDUS. 

Lorsque  tout  le  vin  de  goutte  s'est  écoulé  par  la  cannelle  de 
la  cuve,  on  se  trouve  en  présence  de  marcs  composés  des 
rafles,  des  pellicules  et  des  pépins,  ainsi  que  de  débris  végé- 
taux de  toute  nature,  de  levure  et  de  matières  albuminoïdes 
combinées  au  tannin. 

On  en  retire  le  vin  par  la  pression. 

«  On  se  borne  en  général,  dit  Cbaptal,  à  porter  le  dépôt  de 
la  cuve  et  le  marc  sous  le  pressoir,  et  on  met  le  vin  qui  en  dé- 
coule avec  celui  qui  est  déjà  dans  les  tonneaux;  après  quoi  on 
ouvre  le  pressoir,  et  avec  une  pelle  tranchante  on  coupe  ou 
taille  le  marc  à  trois  ou  quatre  doigts  d'épaisseur  tout  autour  : 
on  jette  au  milieu  ce  qui  est  coupé  ou  taillé,  et  on  presse  de- 
rechef; on  coupe  encore  et  on  pressure  pour  la  quatrième  fois; 
on  taille  jusqu'à  quatre  fois. 

«  Le  vin  qui  provient  de  la  première  serre  est  le  plus  fort  ; 
celui  qui  provient  de  la  dernière  est  le  plus  dur,  le  plus  âpre, 
le  plus  coloré. 

«  Quelquefois  on  se  borne  à  une  première  serre,  surtout 
lorsqu'on  veut  employer  le  marc  à  la  fermentation  acéteuse, 

«  On  mêle  souvent  le  produit  de  ces  diverses  serres  dans  des 
tonneaux  séparés  pour  avoir  un  vin  coloré  et  assez  durable  ; 
ailleurs  on  le  mêle  avec  le  vin  noii  pressuré,  lorsqu'on  désire  donner 
à  celui-ci  de  la  force,  une  légère  astriction  et  avoir  un  vin  égal  de 
tout  le  produit  de  la  vendange. 

0  Le  marc,  fortement  exprimé,  acquiert  presque  la  dureté 
de  la  pierre.  Ce  marc  a  divers  usages  dans  le  commerce  : 

«l^Dans  certains  pays,  on  le  distille  pour  en  extraire  une 
ean-de-vie  qui  porte  le  nom  d'eau-de-vie  de  marc...  Elle  a 
mauvais  goût.  Cette  distillation  est  avantageuse  dans  les  pays 
oii  le  vin  est  très-généreux  et  où  les  pressoirs  serrent  peu. 

«  2*  En  Bourgogne  et  ailleurs  *,  on  met  le  marc  sans  l'éven- 

'  Dans  le  Midi,  notamment. 
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ter  dans  des  tonneaux  qu'on  ferme  bien  ;  on  met  de  l'eau  d^s^- 
sus;  Peau  filtre  à  travers  le  maro^  se  charge  du  peu  de  vin  qui 
y  est  resté  et  forme  la  boisson  des  vigriterons.  On  fait  titrer  de 
Veau  jusqu'à  ce  qu'elle  ne  charge  plus. 

a  3°  Aux  environs  de  Montpellier,  on  enferme  le  marc  dans 
des  tonneaux,  où  on  le  foule  avec  soin,  et  on  le  conserve  pour 
la  fabrication  du  vert-de-gris. 

«  4^"  Ailleurs  on  le  fait  aigrir  en  l'aérant  avec  soin,  et  on  en 
extrait  ensuite  le  vinaigre  par  une  pression  vigoureuse.  On 
peut  mémo  en  faciliter  l'expression  en  l'humectant  avec  de 
l'eau. 

((  5<»  Dans  plusieurs  cantons,  on  nourrit  les  bestiaux  aveo 
le  marc  ;  à  mesure  qu'on  le  tire  du  pressoir,  on  le  passe  entre 
les  mains  pour  diviser  les  pelotons  \  on  le  jette  dans  des  ton- 
neaux défoncés  et  on  rbumect^  avec  de  Teau  pour  le  faire 
détremper;  on  recouvre  le  tout  avec  de  la  terre  forte  mêlée 
de  paille:  on  donne  à  cette  couche  d'enduit  environ  six  pouces 
d'épaisseur.  Lorsque  la  mauvaise  saison  no  permet  pas  aux 
bestiaux  d'aller  aux  champs,  on  détrempe  environ  six  livres 
de  ce  marc  dans  de  l'eau  tiède,  aveo  du  son,  de Ja  paille,  des 
navets,  des  pommes  de  terre,  des  feuilles  de  chêne  ou  de 
vigne,  qu'on  a  conservées  exprès  dans  l'eau;  on  peut  ajouter 
un  peu  de  sel  à  ce  mtUange,  dont  les  animaux  mangent 
deux  fois  par  jour  ;  on  leur  en  donne  le  matin  et  le  soir 
dans  un  baquet.  Les  chevaux  et  les  vaches  aiment  cette 
nourriture  ;  mais  il  faut  en  donner  modérément  à  ces  dernières, 
parce  que  le  lait  tournerait.  Le  marc  des  raisins  blancs  est 
préféré. 

Cl  6°  Les  pépins  contenus  dans  le  raisin  servent  encore  à 
nourrir  la  volaille;  on  peut  aussi  en  extraire  de  l'huile  ', 

«  7°  Le  marc  peut  être  brûlé  pour  en  obtenir  l'alcali  :  4  mil-^ 
liers  de  marc  fournissent  500  livres  de  cendres,  qui  doaneut 
110  livres  d'alcali  sec,  » 

On  peut  ici  répéter  à  la  suite  de  ces  observations  du  chi- 
miste agronome  français,  qu'il  n'y  a  rien  de  nouveau  sou»  k 
soleil,  car  tout  ce  qui  se  faisait  de  son  temps  avec  le  mare  se 
fait  encore  aujourd'hui  et  de  la  même  manière,  sans  qu'il 
soit  survenu  de  modification  utile  depuis  cette  époque* 

1  Voir  la  première  partie,  premier  volame,  p.  4M  à  489. 
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PEMlIElfTATlON  INSENSIBLE.  —  TRAVAIL  DÉ  LA  GAVE, 
DU  CELLIER  OU  DU  CHAI. 

Lorsque  le  moût  du  raisin  a  subi  la  fermentation  active,  que 
le  mouvement  intestin  du  liquide  a  cessé  en  apparence  et  que 
le  vin  est  introduit  dans  les  tonneaux,  il  n'a  pas  encore,  selon 
Texpression  fort  juste  de  Chaptal,  atteint  son  dernier  degré' 
d'élaboration.  «Il  est  trouble  et  fermente  encore  ;  mais,  comme 
le  mouvement  est  moins  tumultueux,  on  a  appelé  cette  période 
de  fermentation  :  fermentation  insensible.  »  C'est  pendant  cette 
période  que  le  ferment,  rendu  moins  actif  par  la  présence 
d'une  proportion  d'alcool  plus  ou  moins  considérable,  achève 
de  décomposer  toute  la  portion  de  sucre  qu'il  peut  atteindre. 
Lorsqu'il  est  jdevenu  Inerte,  soit  parce  qu'il  est  usé,  soit  parce 
que  la  proportion  d'alcool. est  trop  forte,  il  se  dépose  dans  le 
fond  du  vase  avec  la  plus  grande  partie  des  matières  inso- 
lubles snpendues.  C'est  ce  dépôt  qui  est  connu  sous  le  nom 
de  lie.  , 

Il  importe,  pour  que  le  vin  acquière  toute  la  spirituosîté  qu'il 
doit  avoir,  que  tout  le  sucre  transformable  soit  alcoolisé  par  la 
fermentation  lente  qui  suit  le  travail  de  la  cuve  ;  il  faut,  en 
outre,  qu'il  soit  rendu  conservable  par  une  séparation  conve- 
nable des  dépôts,  des  matières  étrangères  suspendues,  et  des 
substances  solubles  qui  pourraient  en  déterminer  l'altération. 
C'est  dans  l'ensemble  des  soins  exigés  par  ces  divers  objets 
que  consiste  le  travail  de  la  cave,  du  cellier  ou  du  chai,  tra- 
vail qui  comprend  ïouillage,  le  soutirage^  le  soufrage  et  le  coU 
loge,  et  dont  nous  allons  exposer  la  pratique  raisonnée. 

Avant  de  nous  occuper  de  ces  objets  principaux  de  ce  cha- 
pitre, nous  croyons  cependant  utile  au  lecteur  de  reproduire 
les  meilleures  opinions  relatives  aux  caves  et  aux  celliers  où 
Ton  travaiUe  et  où  l'on  emmagasine  les  vins»  en  môme  temps 
que  celles  qui  ont  rapport  à  la  préparation  des  foudres  et  ton^ 
neaux  qui  servent  à  le  recevoir. 
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§  I.  — -  DES  CAVES  ET  DES  CELLIERS. 

Le  Dictionnaire  (Tagrieulture  pratique  vent  que  les  caues 
soient  pea  éloignées  du  pressoir^  lorsqu'elles  ne  peuvent  être 
placées  sous  le  pressoir  même;  ce  serait  une  circonstance 
avantageuse  de  pouvoir  y  descendre  par  une  pente  douce... 
Si  les  caves  donnent  directement  dans  la  cour^  ce  qui  est  or- 
dinaire dans  les  pays  vignobles  S  l'entrée  doit  en  être  placée 
au  nord  autant  que  possible...  G^est  une  circonstance  heu- 
reuse pour  la  conservation  du  vin^  que  Tair  entre  dans  les 
caves  par  deux  ouvertures  opposées,  ce  qui  chasse  Thumidité  ; 
mais  cette  condition  favorise  Tévaporation  du  vin ,  comme 
fait  aussi  l'accès  de  la  lumière.  On  y  obvie  en  ne  donnant  aux 
soupiraux  qu'une  ouverture  restreinte  et  une  grande  inclinai- 
son... Les  caves  exigent  une  grande  propreté  et  Téloignement 
des  matières  qui  exhalent  une  mauvaise  odeur...  C'est  une 
mauvaise  habitude  d'y  conserver  des  légumes  verts  et  d'au- 
tres substances  humides...  Le  sol  d'une  cave  doit  être  nivelé, 
battu,  recouvert  d'une  couche  de  sable  assez  épaisse. 

Ghaptal,  ne  se  préoccupant  que  des  caves  proprement 
dites,  trace  des  règles  plus  précises^  bien  que,  dans  la  réa- 
lité, les  conditions  qu'il  requiert  soient  à  peu  près  identiques. 
Nous  citons  : 

<(  1®  L'exposition  d'une  cave  doit  être  au  nord  :  sa  tempéra- 
ture est  alors  moins  variable  que  lorsque  les  ouvertures  sont 
tournées  vers  le  midi. 

«  2""  Elle  doit  être  assez  profonde  pour  que  la  température 
y  soit  constamment  la  même. 

«  3°  L'humidité  doit  y  être  constante  sans  y  être  trop  forte  ; 
l'excès  détermine  la  moisissure  des  papiers^  bouchons,  ton- 
neaux, etc.  La  sécheresse  dessèche  les  futailles,  les  tour- 
mente et  fait  transsuder  le  vin. 

«  4°  La  lumière  doit  y  être  très-modérée  ;  une  lumière  vive 
dessèche^  une  obscurité  presque  absolue  pourrit. 

«  5°  La  cave  doit  être  à  l'abri  des  secousses.  Les  brusques 

1  II  est  clair  que  les  auteurs  de  Tarticle  du  DicUonnaire  ont  entendu  parler 
à  la  fois  des  caves  situées  à  une  certaine  profondeur  sous  le  niveau  du  sol  et 
des  celliers  ou  chais  qui  sont  à  un  niveau  beaucoup  plus  élevé. 
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agitations^  oa  ces  légers  trémoussements  déterminés  par  le 
passage  rapide  d'une  voiture  sur  un  pavé,  remuent  la  lie,  la 
mêlent  avec  le  vin,  Vy  retiennent  en  suspension  et  provoquent 
Vacétificaiton,  Le  tonnerre,  et  tous  les  mouvements  produits 
par  des  secousses,  produisent  le  même  etfet. 

«  6"  11  faut  éloigner  d'une  cave  les  bois  verts,  les  vinaigres 
et  toutes  les  matières  qui  sont  susceptibles  de  fermentation. 

«  7»  Il  faut  encore  éviter  la  réverbération  du  soleil  qui,  va- 
riant nécessairement  la  température  d'une  cave,  doit  en  alté- 
rer les  propriétés. 

«  D'après  cela,  une  cave  doit  être  creusée  à  quelques  toises 
sous  terre  ;  les  ouvertures  doivent  être  dirigées  vers  Ife  nord. 
Elle  sera  éloignée  des  rues,  cbemins,  ateliers,  égouts,  cou- 
rants, latrines,  bûcbers,  etc.  Elle  sera  recouverte  par  une 
voûte.  » 

Ce  qui  a  été  dit  depuis  sur  les  caves  ne  présente  qu\me 
répétition  des  principes  que  nous  venons  de  rappeler,  sauf 
de  léf^ers  changements  de  langage ,  en  sorte  que  l'application 
pratique  n'a  pas  besoin  de  chercher  autre  chose  dans  des 
descriptions  inutiles.  En  général,  les  meilleures  caves  sont 
celles  que  Ton"  creuse  dans  le  rocher. 

Quant  aux  celliers,  ils  sont  construits  an  niveau  du  sol,  si 
le  terrain  est  sain,  et  l'on  doit  chercher  autant  que  possible  à 
y  réunir  les  conditions  requises  pour  les  caves  en  ce  qui  con- 
cerne l'humidité  ou  la  sécheresse,  la  lumière  ou  l'obscurité, 
et  la  constance  de  la  température. 

Voici  quelques  détails  sur  le  cellier  bordelais  *  : 

Le  cellier  bordelais  porte  le  nom  de  chai.  C'est  un  bâtiment 
de  longueur  arbitraire,  et  large  de  7  à  8  mètres,  que  l'on 
établit  le  plus  possible  à  proximité  de  la  cuve  à  fermentation, 
ponr  la  commodité  du  service  et  pour  que  le  vin  ait  à  subir 
un  trajet  moins  long.  Le  sol  du  chai  peut  être  au  niveau  du 
sol  extérieur;  mais  on  l'abaisse  un  peu  dans  les  terrains  secs, 
soit  de  15  à  20  centimètres,  afin  de  maintenir  une  certaine 
fraîcheur  dans  le  cellier.  Dans  les  endroits  humides,  au  con- 
traire, il  convient  de  l'élever  un  peu.  Il  est  bon  de  l'ombrager 
an  midi  par  des  arbres  élevés  ou  un  bâtiment,  et  les  fenêtres 
sont  percées  dans  la  face  du  nord  sur  les  plus  petites  dimen- 

^  Bordeaux  et  ses  wns. 
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sîons  qne  Ton  peut.  H  est  plafonné  en  plâtre  on  en  plancher. 

On  y  pent  placer  quatre  rangées  de  barriques.  «  Deux  sont 
placées  au  milieu  du  chai,  fond  sur  fond,  et  une  de  chaque 
côté  du  bâtiment,  de  manière  è  laisser  deux  allées  de  1*,^ 
à  i^^ySO  de  lai^e  pour  la  circulation  et  le  soin  des  vins. 

«  Les  barriques  sont  placées  sur  de  longues  poutres  appe- 
lées tins^  qui  les  élèvent  à  15  ou  20  centimètres  au-dessus 
du  sol. 

c  Tant  que  le  vin  est  nouveau,  on  ne  met  sur  les  tins  qu'un 
rang  de  barriques  dites  en  sole.  Dès  qu'il  ne  demande  plus 
des  soins  fréquents,  on  dispose  les  barriques  bonde  de  côté 
et,  poftr  gagner  de  la  place,  on  en  met  deux,  trois  et  quatre 
rangs  Tun  sur  l'antre  ;  c'est  ce  qu'on  appelle  encarrasser  ^.  » 

§  n.  —  DES  RECIPIENTS  A   VIN. 

Si  le  vin  de  raisin  ne  se  préparait  que  pour  la  distillation 
et  qu'il  fût  possible  d'en  extraire  Talcool  à  mesure  que  le 
moût  aurait  subi  une  fermentation  complète  et  nipide,  il  n'y 
aurait  nul  besoin  de  se  préoccuper  de  récipients  de  ce  genre, 
puisque  le  vin  passerait  à  la  distillation  aussitôt  qu'il  serait 
fabriqué,  et  que  Ton  n'aurait  à  loger  que  les  produits  alcoo- 
liques. Mais  le  logement  du  vin^  considéré  comme  boisson 
fermentée,  nécessite  les  plus  grands  soins  et  cause  parfois 
de  grands  embarras  dans  les  années  d'extrême  abondance. 

En  principe,  les  vases  les  plus  amples  et  les  mieux  fermés 
sont  les  meilleurs  (Ghaptal).  On  se  sert  de  vases  en  bois  de 
capacité  variable,  qui  sont  connus  sous  les  noms  de  barriquef^ 
de  tonneaux  ou  de  foudres,  selon  la  grandeur  de  leurs  dimen- 
sions, et  il  est  reconnu  que  le  vin  se  fait  mieux  dans  les  fu- 
tailles très-volumineuses  que  dans  les  petites.  Les  tonneaux 
sont  construits  en  bois  de  chêne;  le  plus  souvent  leur  grand 
inconvénient  est  de  présenter  au  vin  des  substances  qui  y 
sont  solubles  *  et  d'être  surtout  poreux,  en  sorte  que  l'air  ex- 

&  Gtf^tr,  ea  Bovrgogne  et  dais  TEst. 

s  U  n'y  aanit  pas  un  grand  inconvénient  à  cette  diasolulâoa,  ri  le  bois  ne 
renfermait  qne  des  principes  astringents  de  la  nature  du  tannin  ;  an  oontraire, 
ce  serait  une  circonstance  avantageose,  comme  il  sera  démontré  pins  Ima  ; 
mais  les  matières  extractives  da  bois  sont  de  nature  très- variable,  et  pluiears 
peuvent  être  très-nuisibles  an  vin. 
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teneur  peut  y  pénétrer,  de  même  que  les  gaz  intérieurs  peu- 
vent s'en  échapper. 

Lorsque  le  vin  est  fait,  on  le  conserve  en  barriques,  en 
foudres  oU  dans  des  vases  de  verre. 

Presque  toujours  un  agritulteur  prévoyant  prépare  ses  ton- 
neaux aux  approches  de  la  vendange,  afin  de  les  avoir  tout 
prêts  au  moment  du  décuvage.  Si  les  vases  sont  neufs,  otl  les 
lare  à  plusieurs  reprises  avec  Teau  chaude  et  Teau  de  sël  ;  si 
les  tonneaux  sont  vieux,  on  les  défonce  et  on  enlève  le  tartre 
qui  s'est  déposé  sur  les  parois.  Dans  tous  les  cas,  la  première 
condition  à  accomplir  est  une  extrême  propreté  intérieure. 
Si  les  tonneaux  ont  contracté  quelque  mauvais  goût,  comme 
celui  de  moisi,  de  putiaise,  etc.,  le  mieux  est  de  les  brûler. 

Bn  Bourgogne,  ou  met  les  Vins  nouveaiix  dans  des  tonneaul 
neufs. et  les  vins  vieux  soutirés  d^ns  de  vieux  tonneaux. 
Dans  le  Bordelais,  on  emploie  des  barriques  nëUVes  en 
merrain  de  chêne,  cerclées  en  bois  ou  eri  fer,  bien  lavées  à 
Teau  bouillante,  puis  à  l'eau  fraîche,  et  rincées  au  vih  blanc 
ou  à  l'eau-de-vie. 

Nous  adopterions  volontiers,  comme  règle  générale,  la  mé- 
thode suivante  pour  la  préparation  des  tonneaux  neufs  ou 
vieux,  avec  la  seule  différence  que  ceux-ci  aient  été  préala- 
blement débarrassés  de  leur  tartre  par  les  moyens  appro- 
priés. Lès  tonneaux  seraient  d'abord  passés  à  l'eau  froide, 
puis  à  l'eatl  chaude,  dans  le  but  de  gonfler  le  bois  et  de  fer- 
mer les  ihte^stices  qui  pourraient  se  trouver  entre  les  douves. 
On  fehilt  égouttèr  complètement  en  mettant  sur  bonde,  puis 
01)  introduirait  dans  les  fûts  de  Tacide  sulfurique  étendu  de 
qainze  fois  son  poids  d'eau  ;  on  roulerait  avec  soin,  de  ma- 
nière à  faire  passer  la  liqueur  partout,  sur  les  fonds  et  les 
doaves.  La  liqueur  acide  retirée  d'une  première  futaille  sert 
poar  le  traitement  d'une  seconde,  etc.,  en  sorte  que  la  dé- 
pense occasionnée  par  l'emploi  de  l'acide  si>lfurique  ne  dé- 
passe pas  un  demi-centime  par  barrique,  et  encore  en  admet- 
tant qu'il  se  perdrait  un  litre  de  solution  par  chaque  futaille. 
Lorsque  les  barriques  ont  été  ainsi  acidulées,  on  les  passe  à 
l'eau  bouillante,  puis  à  l'eau  froide,  pour  enlever  toute  trace 
d'acide,  et  Pon  peut  se  servir  des  vaisseaux  aussitôt  qu'on 
veut.  Ce  traitelnettt  a  pour  résultat  la  destruction  des  orga- 
nismes mférieurs  qui  pourraient  être  attachés  en  quelques 
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points  des  parois  et  renlèvement  de  la  plupart  des  goûts 
étrangers. 

«  Les  tonneaux  convenablement  préparés,  dit  Chaptal,  sont 
assujettis  sur  les  soliveaux  qui  doivent  les  supporter.  On  a 
l'attention  de  les  élever  de  quelques  pouces  au-dessus  du  sol^ 
tant  pour  prévenir  l'action  d'une  humidité  putride  que  pour 
faciliter  Pextraction  du  vin  qu'ils  doivent  contenir.  On  les 
dispose  par  rangs  parallèles  dans  le  même  cellier,  en  ayant 
soin  de  laisser  un  intervalle  sufBisant  pour  pouvoir  commodé- 
ment circuler  tout  autour  et  s'assurer  qu'aucun  d'eux  ne 
perde  et  ne  transpire, 

a  C'est  dans  les  tonneaux  ainsi  préparés  qu'on  dépose  la 
vendange,  dès  qu'on  juge  qu'elle  a  suffisamment  cuvé.  A  cet 
effet,  on  ouvre  la  cannelle  de  la  cuve  qui  est  placée  à  quelques 
pouces  «au-dessus  du  sol,  et  on  fait  couler  le  vin  dans  un 
réservoir  pratiqué  ordinairement  par  dessous,  ou  dans  un 
vaisseau  qu'on  y  adapte  à  dessein  pour  le  recevoir  ;  le  vin  est 
tout  de  suite  puisé  dans  le  réservoir  et  porté  dans  le  tonneau^ 
où  on  l'introduit  à  l'aide  d'un  entonnoir.  » 


§  m.  —  OUILLAGE. 

Pendant  que  la  fermentation  insensible  s'opère^  il  se  forme 
à  la  surface  de  la  liqueur  une  écume  plus  ou  moins  abon- 
dante que  l'on  a  le  plus  grand  intérêt  à  éliminer.  Aussi, 
pendant  cette  période,  on  prend  soin  de  tenir  le  tonneau 
constamment  plein^  afin  que  cette  écume  puisse  sortir  par  la 
bonde,  que  Ton  ne  bouche  d'abord  que  très-imparfaitement, 
soit  avec  une  feuille  ou  une  tuiie^  soit  avec  le  bondon  posé 
simplement  sur  l'orifice.  C'est  à  ce  remplissage  des  tonneaux, 
nécessité  par  le  travail  du  liquide,  que  l'on  donne  le  nom 
d''ouillage> 

«  Il  est  des  pays,  dit  Cbaptal,  où  l'on  ouille  tous  les  jours 
pendant  le  premier  mois,  tous  les  quatre  jours  pendant  le 
deuxième,  et  tous  les  huit  jours  jusqu'au  soutirage.  » 

Selon  M.  de  Vcrgnette-Lamotte,  les  fûts  de  vins  nouveaux 
demandent  à  être  remplis  souvent,  a  Pendant  la  première 
semaine  qui  suit  l'enfûtage,  il  est  nécessaire  de  les  remplir 
tous  les  jours  ;  car,  lorsque  les  vins  viennent  d'être  entonnés. 


Digitized  by  VjOOQ  IC 


FERMENTATION  INSENSIBLE.   PUHIPIGATION.  217 

le  refroidissement  du  liquide,  comme  Timbibition  du  bois  du 
tonneau,  tend  à  faire  un  vide  dans  les  fûts.  Plus  tard  on 
n'ouille  que  deux  fois,  puis  une  seule  fois  par  semaine.  » 

Dans  les  environs  de  Bordeaux,  on  commençait  à  ouiller, 
du  temps  de  Ghaptal,  huit  à  dix  jours  après  avoir  déposé  le 
vin  dans  les  tonneaux.  Un  mois  après,  on  plaçait  la  bonde 
et  on  ouillait  tous  les  huit  jours  ;  dans  le  principe,  la  bonde 
était  placée,  sans  effort;  peu  à  peu  on  Tassujettissait  sans 
risque.  £n  Bourgogne,  on  perce  quelquefois  un  petit  trou 
près  de  la  bonde,  et  on  le  ferme  avec  un  fausset  que  l'on  re- 
tire de  temps  en  temps  pour  donner  issue  aux  gaz. 

Aujourd'hui,  dans  le  Bordelais^  on  se  conduit  un  peu  diffé- 
remment et  l'on  ouille  à  peu  près  comme  partout,  tous  les  trois 
ou  quatre  jours,  pendant  le  premier  mois,  et  régulièrement 
tous  les  huit  jours,  à  partir  de  cette  époque. 

Toutes  ces  petites  différences  n'ont  pas  d'importance  réelle, 
pourvu  que  l'on  obéisse  au  principe  et  que  les  futailles  soient 
maintenues  pleines  le  plus  constamment  possible.  Cette  mesure 
n'a  pas  seulement  pour  objet  la  sortie  des  écumes,  mais 
encore  elle  s'oppose  à  Taction  de  Tair  atmosphérique,  qui 
pourrait  avoir  une  influence  pernicieuse^  si  elle  réagissait 
sur  une  large  surface,  lorsque  la  production  d'acide  carbo- 
nique cesse  ou  se  ralentit. 

Les  diverses  causes  qui  produisent  du  vide  dans  les  tonneaux 
sontrévaporation  du  Uquide,  la  pénétration  d'une  portion  plus 
ou  moins  considérable  de  liqueur  dans  le  bois,  la  déperdition 
qui  se  fait,  bien  que  lentement,  à  travers  les  parois  des  fûts  et 
la  contraction  produite  par  le  refroidissement.  Ces  causes 
agissent  à  peu  près  simultanément  pendant  la  fermentation 
secondaire  et,  lorsqu'elle  est  terminée,  la  déperdition  à  travers 
les  parois-continue  encore,  en  sorte  que,  même  après  la  clari- 
fication^ il  se  produit  dans  les  barriques  un  certain  vide^  qu'il 
est  bon  de  remplir  de  temps  à  autre,  au  moins  une  fois  par  mois, 
par  mesure  de  précaution. 

C'est  ici  le  lieu  de  recommander  l'occlusion  hermétique  des  - 
fûts  aussitôt  que  la  production  d'acide  carbonique  a  perdu  son 
intensité  et  que  ce  gaz  ne  s'oppose  plus  au  libre  accès  de  Tair. 
On  peut  toujours,  soit  avoir  recours  à  l'emploi  de  la  bonde 
hydraulique,  ce  qui  est  le  plus  sûr^  soit  placer  près  de  la 
bonde  ordinaire  un  fausset,  que  l'on  retire  de  temps  en  temps 
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pour  opérer  le  dégagement  du  gaz.  Il  ooiivient  de  prêter  à 
cette  mesure  une  grande  attention,  afin  d'éviter  Tacesoence, 
qui  est  à  redouter  tonjoûrs,  maid  surtout  pendant  qu'on  opère 
la  purifioation  ^  lorsqu'il  y  â  des  matières  azotées  dans  la 
liqueuri 

Il  n'y  a  pas  d'oxygène  libre  dans  le  vin.  Ce  gaz  est  à  peine 
en  présence  qu'il  agit  sur  les  principes  du  vin  et  détermine  les 
phénomènes  d'oiydation  les  plus  variés.  Le  plus  fi^équent  a 
Taoétification  pour  résultat  ;  mais  la  production  de  Tacide  acé- 
tique est  accompagnée^  dans  les  vins  neufs  qui  ne  sont  pas 
encore  dépouillés,  par  Toxydalion  des  matières  étrangères 
suspendues  ou  dissoutes.  Toutoâ  ces  matières  ont,  en  effet, 
un  certain  besoin  d'oxygène,  pour  arriver  aux  transformations 
nécessaires  qu'elles  doivent  subir»  L'oygène  est  un  de  leurs 
éléments  constituants  et  elles  rempruntent  partout  où  eUes  le 
rencontrent.  C'est  à  cette  cause  que  sont  dues  plusieurs 
altérations  des  liqueurs  fermentées  et  Ton  sent  par  là 
toute  rimportanoe  qui  s'attache  à  réliminatidn  de  ces  Sub- 
stances* 

Mais  de  là^  de  ces  faits  rationnels  acquis  par  Inexpérience,  il 
ne  faut  pas  déduire  des  conclusions  Illogiques,  â  la  façon  de 
certaines  célébrités  contemporaines. 

M.  Pasteur,  poursuivi  par  une  idée  fîxe^  admet,  à  )a  vérité^ 
qu'il  n'y  a  pas  d'oxygène  libre  dans  les  vins  ;  mais  il  trouve  la 
raison  de  ce  fait  très-réel  dans  Une  des  plus  plaisantes  imagi- 
nations de  ce  temps.  L'oxygène  disparaît  dans  le  vin,  parce 
qu'il  y  a  un  mycoderme  qui  vit  (f  oxygène  et  qui  s'empare  des 
moindres  atomes  de  ce  gaz!*..  Il  nous  semble  qu'il  aurait  été 
plus  simple  d'étudier  un  peu,  d'observer  un  peu,  d'apprendre 
un  peu  de  chimie^  que  de  jeter  à  la  face  du  public  un  contre- 
sens de  ce  genre*  Quoi  qu'il  en  soit^  Tilhistre  tfiycologne 
connaissait  assez  le  public  académique  pour  savoir  qu'il  pou- 
vait oser  beaucoup  dans  la  voie  où  il  était  entré;  il  savait  que 
toute  absurdité  rencontre  des  auditeurs  et  des  adhérents,  et  il 
•  ne  s'est  pas  fait  faute  d'offrir  les  plus  beaux  exemples  du  genre 
à  certaines  crédalités< 

Noua  ne  lui  en  ferons  pas  de  reproches  trop  sévères;  mais 
il  nous  semble  qu'on  est  en  droit  de  demander  à  l'Académie 
dès  sciences  un  compte  plus  rigonreuX  du  dépôt  qui  lui  est 
confié,  du  mandat  qu'elle  a  reçu  de  veiller  à  la  conservation 
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de  la  vérité  et  à  raccroissement  des  lumières  humaines. 
Lumière  et  science  n'entjamais  été  charlatanisme. 

Or,  ai  l'Académie  avait  pris  ses  devoirs  au  sérieux,  elle  aurait 
pris  la  peine  d'examiner  les  dires  de  M.  Pasteur,  avant  d'en- 
censer de  telles  inventions.  Il  ne  manque  pas  d'académiciens 
savants^  qai  auraient  pu  faire  appel  au  hon  sens  et  aux  faits 
acquis  de  la  chimie  organique,  pour  réduire  à  néant  les 
réYeries  nuisibles  qu'on  leur  soumettait  avec  tant  d'emphase. 
Qs  auraient  pu  apprendre  à  M.  Pasteur  que  s'il  n^y  a  pas 
d'oxygène  libre  dans  le  vin,  c'est  qu'il  ne  peut  s'y  rencontrer 
en  présence  de  l'aldéhyde;  que  la  constitution  du  vin  est  telle, 
que  de  l'aldéhyde  se  forme  aussitôt  qu'il  y  a  de  l'air  en 
présence  dans  la  liqueur;  que  cet  aldéhyde  se  transforme 
aussitôt  en  acide  acétique  et  que  l'oxygène  disparaît  par  ce 
seul  fait.  Ils  auraient  pu  ajouter  que  cet  acide  acétique  forme 
de  Tacétate  de  potasse  dans  un  grand  nombre  de  cas,  surtout 
dans  les  vins  riches  en  tartre,  et  que,  par  une  dérivation  très- 
logique,  la  présence  des  acétates  est  une  condition  très-favo- 
rable à  la  dégénérescence  visqueuse. 

En  outre,  ils  auraient  pu  et  dû  demander  à  M.  Pasteur^  non 
du  bavardage  scientifique,  mais  une  preuve  réelle  de  l'élection 
'  faite  de  l'oxygène  par  son  mycoderme  prétendu,  et  ils  auraient 
rendu  nn  service  signalé  à  l'œnologie,  qui  mettra  des  années  à 
sedébarrasser  des  théories  deM«  Pasteur,  et  qui  ne  les  secouera 
an  vent  qu'après  en  avoir  essuyé  tous  les  mécomptes^ 

Nous  di  sons  que  là  était  le  devoir  de  l'Académie,  et  que  son 
rôle  ne  consiste  pas  à  protéger,  illustrer,  ou  répandre  les 
sottises  des  académiciens,  lesquels  sont  tout  aussi  faillibles  que 
les  simples  mortels  ^ 

1  C'est  à  TÂcadémie  qa«  ttotts  sommes  redevables  ûe  l'emploi  absurde  da 
mir  if  os  en  sucrerie,  une  des  fautes  iDduatrieUes  les  plus  grandes  de  ce 
siècle,  dont  MM.  Payen  et  Bussy  doivent  partager  la  responsabilité.  C'est  k 
l'Académie  que  nous  devun&  les  engrais  azotés  et  la  théorie  de  M.  Boussin- 
gaalt;  c'est  d'elle  que  dérive  la  théorie  des  engrais  minéraux  de  II.  Ville, 
autre  source  de  ruine  pour  ragricuUnre  franoaise,  autre  aberration  incom- 
préhensible d'une  inteUigcDc^  tronquée  ;  c'est  à  ette  que  noua  devons  le  iûu- 
frage  de  la  ^igne,  un  palliatif  incomplet*  lorsqu'elle  n'a  rien  pu  nous  ap- 
prendre sur  la  maladie  réelle  de  nos  cépages...  Elle  nous  a  donné  H.  Pasteur, 
et  les  conceptions  bizarres  do  mycologue  ont  été  acceptées  et  prônées  par  elle 
comme  arUoles  de  foi.  N'ètsii-ce  pas  un  eoU^uei  un  favori,  dans  la  course  aux 
erreurs  et  aux  hypothèses?  U  y  aurait  des  volumes  à  fiiire  s«r  las  rej^rodiM- 
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En  tout  cas,  le  mycoderme  de  l'oxygène  est  une  création 
fort  commode,  qui  dispense  de  tout  travail  d'investigation  ; 
comme  Toïdium  de  la  maladie  de  la  vigne»  ou  les  pucerons  de 
la  commission  de  THérault,  il  se  prête  à  tout  ce  qu'on  veut  et 
autorise  toutes  les  hypothëses.Nous  verrons  plus  loin  quel  parti 
M.  Pasteur  a  su  tirer  de  la  faiblesse  académique  et  de  l'insou- 
ciance du  public,  en  inventant  un  mycoderme  spécial  pour 
toutes  les  altérations  du  vin.  Qu'il  nous  suffise,  quanta  présent, 
d'avoir  indiqué  le  danger  par  son  côté  ridicule,  dans  Tespé- 
rance  que  nos  lecteurs  se  garderont  de  ces  utopies  et  s'atta- 
cheront exclusivement  à  l'observation  rigoureuse  des  principes. 
Là  seulement,  en  effet,  se  trouve  le  salut,  aussi  bien  en 
œnologie  qu'ailleurs,  et  ce  serait  une  folie  que  de  vouloir 
baser  une  pratique  industrielle  sur  de  telles  aberrations. 

11  n'y  a,  dans  tout  le  fatras  mycordermique,  aucune  chose 
dont  nous  puissions  tirer  imparti  manufacturier,  et  nous  avons 
assez  pour  nous  guider  sûrement  de  la  règle  inconstestable  que 
voici  :  <(  Le  travail  des  vins  consiste  dans  une  purification 
graduelle  et  complète,  opérée  après  la  fermentation,  purifica- 
tion qui  doit  éliminer  toutes  les  matières  étrangères  alté- 
rables, mais  surtout,  et  avant  tout,  les  matières  azotées 
solubles  et  insolubles.  » 

L'ouiilage  est  le  premier  pas  dans  cette  purification  indis- 
pensable; il  en  est  la  phase  préparatoire,  en  ce  sens  que,  tout 
en  s'opposant  aux  altérations  par  oxydation,  il  conduit  à 
l'expulsion  mécanique  d'une  partie  des  écumes  produites  par 
la  fermentation. 

C'est  déjà  quelque  chose,  mais  ce  n'est  encore  qu'un  ache- 
minement vers  cette  purification  complète  que  nous  exigeons 
avec  tous  les  œnologues  qui  ont  pris  la  peine  d'observer. 

En  principe,  pour  tous  les  vins  de  qualité,  le  remplissage 
doit  être  fait  avec  le  même  om,  que  l'on  emprunte  à  un  fût 
réservé  pour  cela.  On  évite  ainsi  Tintroduction ,  dans  les 
tonneaux,  d'un  liquide  de  valeur  différente,  qui  pourrait 
modifier  le  goût  ou  le  bouquet  du  reste.  Si,  au  contraire,  il 
s'agit  de  vins  communs,  on  peut  ouiller  avec  du  vin  de  pressu- 
rage. Il  est  bien  évident  que  l'on  doit  éviter  de  laisser  en 

lions  que  l'Âcadéniie  a  acceptées  comme  des  nouveautés,  sur  les  erreurs  dont 
elle  a  fait  des  vérités  et  les  pratiques  nuisibles  qu'elle  a  sanctionnées  de  son 
autorité  chancelante. 
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vidange  le  vase  qui  renferme  le  vin  de  remplissage^  quel  qu'il 
soit;  car  sans  cette  précaution  il  s'altère  dès  que  la  fermentation 
y  est  arrêtée^  et  que  Tacide  carbonique  cesse  d'être  un  obstacle 
à  l'accès  de  Toxygène.  On  se  gardera  de  compter  sur  le  myco- 
derme  spécial  pour  consommer  et  fgire  disparaître  cet  agent 
de  toute  combustion ,  si  Ton  ne  veut  s'exposer  de  parti  pris 
à  une  série  d'accidents  regrettables. 

§  IV.  —  SOUTIRAGE. 

Le  travail  du  cellier  ou  de  la  cave  n^ayant  pas  d'autre  but 
qae  d'assurer  la  conservabilité  des  vins^  ce  travail  ne  présen- 
terait qu'une  valeur  insignifiante  pour  le  distillateur  de  vins, 
s'il  distillait  à  mesure  de  la  production.  Il  est  bien  difficile 
cependant  qu'il  en  soit  ainsi,  tant  à  raison  du  peu  de  temps 
employé  à  la  récolte,  que  des  nécessités  commerciales  qui 
forcent  le  fabricant  d'eaux-de-vie  de  vin  à  acheter  des  vins 
chez  les  producteurs.  Ces  vins  doivent  avoir  été  débarrassés 
des  causes  d'altération,  et  il  importe  de  les  purifier  avec  assez 
de  soin  pour  obvier  aux  dégénérescences.  D'un  autre  côté^  les 
vins  destinés  à  la  boisson  ne  peuvent  jamais  être  trop  purifiés, 
trop  dépouillés  des  matières  étrangères  qui  en  altéreraient  les 
qualités.  On  doit  donc  déféquer  les  vins  dans  tous  les  cas,  quel 
que  soit  le  but  à  atteindre,  sauf  dans  la  circonstance  excep- 
tionnelle de  distillation  immédiate,  aussitôt  après  la  fermen- 
tation active. 

La  séparation  des  mousses  et  des  écumes  produite  par  le 
remplissage  a  déjà  éliminé  de  la  liqueur  une  portion  des  fer- 
ments et  des  matières  légères  qui  forment  le  chapeau  de  la 
fermentation  secondaire;  mais  cette  séparation  est  fort  in- 
complète, et  il  s'en  faut  de  beaucoup  que  l'on  puisse  se  bor- 
ner à  l'opération  de  l'ouillage  pour  assurer  la  conservation 
des  Vins. 

A  mesure  que  le  mouvement  fermentatif  secondaire  se  ra* 
lentit,  les  matières  insolubles  suspendues  se  déposent;  mais 
ce  dépôt  ne  se  fait  qu*avec  une  lenteur  extrême,  et  il  n'est 
jamais  bien  caractérisé  pour  certaines  substances  fort  ténues^ 
dont  la  pesanteur  spécifique  est  rapprochée  de  celle  du  li- 
quide lui-même.  U  suffit  d'une  production  gazeuse  insigni- 
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fiante  dans  le  dëpdt  déjà  formil  pour  le  soulever  en  flocons, 
l'agiter  et  troubler  la  masse.  La  moindre  agitation  méca- 
nique, un  changement  de  température,  l'influence  encore 
inexpliquée  des  mouvements  de  la  végétation,  les  altération» 
qui  peuvent  survenir  dans  la  matière  albuminoYde  de  la  He 
elle*méme,  une  fouie  de  causes  très  variables,  peuvent  dé- 
terminer l*agîtation  de  ce  dépdt  qui  se  rép&nd  dans  ta  liqueur^ 
la  trouble  et  peut  la  faire  entrer  dans  une  phase  secondaire 
de  la  fermentation.  Ce  travail  inopportun  se  traduirait  par  les 
dégénérescences  les  plus  diverses,  et  les  résultats  produits 
pourraient  offrir  tous  les  genres  d'altération  que  Ton  peut 
constater  sur  les  liqueurs  fermentées. 

Il  n'y  a  pas  à  s'y  tromper  un  instant,  le  but  de  la  nature 
dans  la  production  des  fruits  est  la  multiplication  des  végé- 
taux ;  mais  la  phase  alcoolique  de  la  fermentation  de  ces  fhiits 
est  loin  d'être  le  résultat  flnal  de  la  désagrégation  :  toute 
matière  organique  désagrégée  tend  à  parvenir  à  des  formes 
simples  qui  lui  permettent  de  rentrer  dans  de  nouvelles  com- 
positions^ et  la  gomme,  le  sucre,  l'alcool,  les  matières  hydro- 
carbonées  et  les  substances  azotées  doivent  atteindre  en  défi- 
nitive la  forme  d'eau,  d'acide  carbonique,  d'ammoniçique, 
d'azote,  d'hydrogène  ou  d'oxygène,  dans  leurs  combinaisons 
les  plus  simples.  Cfest  dire  qu'un  vin  fermenté  alcoolique- 
ment,  livré  à  lui-môme  en  présence  des  matières  azotées 
déjà  altérées  qui  forment  la  lie,  devra  forcément  subir  toute 
la  série  des  altérations  successives  utiles  au  but  général.  Ces 
altérations  se  produiront  infailliblement  tant  qu'il  restera 
dans  la  liqueur  des  agents  d'altération  et  des  principes  alté- 
rables, en  sorte  que  la  précaution  capitale  à  suivre  consiste  à 
agir  sur  les  causes  productrices  de  ces  modifications. 

Le  premier  soin  à  prendre,  lorsque  la  fermentation  complé- 
mentaire est  terminée,  est  donc  de  séparer  le  liquide  des  dé- 
pôts formé?,  et  cette  séparation  doit  se  répéter  autant  de, fois 
qu'il  est  nécessaire  pour  arriver  à  une  limpidité  parfaite. 

On  parvient  à  ce  résultat  par  la  fiUration  ou  par  le  soutirage. 
La  filtratîon  n'est  pas  usitée  pour  les  vins,  et  c'est  à  tort,  se- 
lon nous,  car  la  filtration  latérale^  ou  la  filtration  de  bas  en 
haut^  aurait  les  meilleurs  résultats  et  pourrait  s'effectuer  à 
volonté  à  l'aide  d'un  instrument  aussi  simple  que  peu  volu- 
mineux, sans  exposer  la  liqueur  à  un  contact  prolongé  avec 
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Tair  atmosphérique.  Quoi  qu'il  en  soit,  o'est  au  soutirage 
que  Ton  a  recours  pour  séparer  la  liqueur  des  dëpdts  ou  de 
la  lie  qui  en  déterminerait  l'altération.  Cette  opération  con- 
siste à  faire  passer  le  vin,  du  tonneau  où  il  a  accompli  sa  fer- 
mentation secondaire^  dans  un  autre  fût  propre  et  convena- 
blement^prëparé.  Elle  se  répète  plusieurs  fois  selon  le  besoin. 
Un  premier  soutirage  exécuté  par  un  temps  sec  et  ftroid,  pen- 
dant l'hiver  qui  suit  la  vendange,  est  un  véritable  débourèage; 
le  second  soutirage  peut  se  faire  vers  la  mi-tnaî  -,  c'est  le  ti- 
rage  au  clair,  que^'on  fait  suivre  plus  tard  d'un  tirage  au  fin 
et  même  d'un  tirage  au  clair  fin,  selon  les  circonstances. 

On  pourrait,  à  la  vérité,  laisser  sur  lie,  pendant  trois  ou 
quatre  ans,  certains  vins  rouges  fortement  alcooliques  et 
astringents  ;  la  proportion  d'alcool  qu'ils  renferment ,  la 
matière  astringente  qui  y  est  dissoute,  les  protège  en  effet 
contre  les  altérations  dont  nous  avons  parlé  ;  mais,  outre  que 
cette  pratique  ne  peut  être  avantageuse  que  très-exception- 
nellement, nous  pensons  qu'il  y  a  toujours  une  certaine  di£B> 
calté  à  bien  apprécier  les  cas  où  elle  est  possible,  et  nous 
préférerions  nous  en  abstenir. 

Nous  ferons  remarquer  en  passant  que  le  soutirage  'n*agit 
qu'à  la  façon  de  la  décantation^  et  qu'il  est  d'autant  plus  par- 
fait que  les  matières  en  suspension  se  sont  mieux  déposées. 
Le  soutirage  n'est  que  l'opération  préliminaire  de  la  clarifi- 
cation, et  il  ne  faut  pas  que,  par  une  fausse  interprétation,  on 
le  prenne  pour  la  clarification  même;  celle-ci  ne  devient 
réelle  qu'à  la  suite  des  collages  ;  en  sorte  qu*elle  comprend  les 
soutirages  et  les  collages.  Mais  il  se  place  encore  ici  une 
observation  très-importante  que  nous  ne  pouvons  négliger  : 
un  vin  soutiré  et  collé  à  plusieurs  reprises  n'est  pas  encore  un 
vin  purifié,  et  il  convient  de  ne  pas  se  faire  d'illusions  à  ce 
sujet.  On  n*a  encore  éliminé  par  les  soutirages  et  les  collages 
que  les  matières  insolubles  déposées  ou  suspendues,  et  Ton 
n'a  pas  atteint  les  substances  solubles.  C'est  là  seulement  que 
se  trouve  la  véritable  difficulté  de  la  purification  des  vins.  Si 
l'on  veut  purifier  d'une  manière  convenable  les  boissons  fer- 
roentées,  on  se  trouve  dans  la  nécessité  d'opérer  une  véri- 
table défécation  dans  tous  les  cas  où  elle  est  indispensable  à 
la  conservation  de  ces  liqueurs. 

Quant  au  soutirage,  il  s'efifectue  en  pratique  à  des  époques 
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très-diverses  :  ainsi,  dans  certains  pays,  on  soutire  en  mars 
et  en  septembre  ;  ailleurs,  cette  opération  se  Fait  au  milieu 
d'octobre,  de  février  et  fin  mars ou  encore  fin  dé- 
cembre et  courant  d'avril  ou  de  mai.  Rien  n'est  plus  arbi- 
traire. Il  y  a  cependant  quelques  règles  expérimentales , 
basées  sur  l'observation,  auxquelles  il  est  bon  de  se  confor- 
mer. On  sait  que  les  vins  généreux  et  alcooliques  sont  les 
moins  exposés  à  entrer  dans  le  mouvement  de  ces  fermenta- 
tions secondaires  qui  troublent  les  liquides,  tandis  que  les 
vins  faibles  ou  médiocres  présentent  la  tendance  contraire. 
Comme  l'élévation  de  la  température  favorise  et  active  ces 
mouvements,  tandis  que  le  froid  leur  est  contraire,  il  en  ré- 
sulte que  les  vins  sont  bien  déposés  pendant  les  froids,  tandis 
que,  plus  ils.sont  faibles,  plus  ils  se  troublent  par  les  temps 
chauds  et  humides.  De  là,  on  déduira  cette  conséquence  que 
les  préceptes  de  Baccius  avaient  déjà  exposée,  savoir  :  que  les 
vins  faibles  doivent  être  soutirés  en  hiver,  et  les  vins  mé- 
diocres vers  la  fin  de  cette  saison,  tandis  que  le  soutirage  des 
vins  généreux  et  alcooliques  peut  se  faire  en  élé.  On  com- 
prend d'ailleurs  très-facilement  que  cette  opération  ne  doive 
s'exécuter  que  lorsque  les  dépôts  de  lie  sont  bien  descendus 
et  bien  cohérents,  puisque  cette  condition  est  essentielle  à  un 
bon  soutirage. 

Il  est  d'autant  plus  nécessaire  de  choisir  le  moment  où  le 
dépôt  est  bien  descendu,  que  la  forme  même  des  tonneaux 
présente  une  influence  notable  sur  la  manière  dont  ce  dépôt 
s'effectue.  En  admettant  des  vases  cylindriques  dressés  sur 

leur  base  ou  des  vases  cubi- 
ques à  parois  verticales,  la  lie 
se  déposerait  en  une  couche  à 
peu  près  uniforme,  tandis  que, 
dans  les  tonneaux  couchés  sur 
le  fianc,  les  choses  se  passent 
autrement  :  la  lie  est  retenue 
vers  les  parois  par  une  sorte 
d'attraction  due  à  la  capillarité 
et  par  la  résistance  mécanique 
(pig.  39.)  de  ces  parois  ;  elle  n'arrive  à  se 

condenser  au  fond  que  lentement,  en  affectant  dans  sa  coupe 
la  forme  représentée  par  la  figure  39  en  abc.  On  comprend 
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qoe  le  moindre  mouvement  intestin  mélangera  en  partie  ce 
dépôt  à  la  liqueur  claire,  et  même  que  la  seule  agitation 
produite  par  le  soutirage  pourra  déterminer ,  un  effet  ana- 
logue. 

Dans  ses  Lettres  sur  la  Chimie ,  M.  le  professeur  J.  Liebig  a 
hasardé  nne  opinion  au  moins  singulière  sur  la  séparation  de  la 
lie  d'avec  le  vin,  et  nous  croyons  devoir  la  mettre  sous  les 
yeux  de  nos  lecteurs.  «  La  séparation  de  la  lie  de  vin,  durant 
la  fermentation  insensible,  a  lieu,  dit-il,  à  la  suite  d'une  absorp- 
tion d'oxygène,  c'est-à-dire  en  vertu  d'un  phénomène  d'oxy- 
dation qui  se  passe  au  sein  du  liquide.  Par  le  fait  de  l'absorp- 
tion de  r oxygène,  le  principe  azoté  du  jus  de  raisin,  primitivement 
soluftle,  perd  sa  solubilité  dans  le  vin  et  se  précipite.  Il  résulte  des 
meilleures  analyses  faites  à  ce  sujet,  que  la  lie  de  vin  est  plus 
riche  en  oxygène  que  les  substances  azotées  qui  lui  do/ment 
naissance ^  Ce  phénomène  d'oxydation,  qui  se  passe  au  sein  du 
liquide  et  qui  détermine  le  dépôt  de  la  lie,  cesse  du  moment  où 
tout  le  sucre  a  disparu^  mais  il  se  renouvelle  si  on  ajoute  du 
sucre.  Il  se  reproduit  encore  lorsqu'on  laisse  la  surface  du  li- 
quide en  contact  avec  l'air  ;  la  séparation  des  matières  azotées 
s'opère  alors  aux  dépens  de  l'oxygène  de  Tair.  » 

M.  Liebig  s'est  abandonné  probablement  à  une  trop  grande 
tendresse  pour  ses  idées  chimiques  d'oxydation,  car  il  n'est 
pas  probable  que  l'opinion  précitée  puisse  avoir  été  basée  sur 
l'expérimentation,  ou,  du  moins,  que  M.  Liebig  se  soit  appuyé 
sur  des  expériences  personnelles.  En  effet,  quelle  que  soit 
l'oxydation  dont  il  est  parlé,  Tobservation  la  plus  superficielle 
démontre  que  les  vins  les  mieux  dépouillés  contiennent  une 
grande  proportion  de  ces  matières  azotées  qui  auraient  dû, 
selon  la  théorie,  devenir  insolubles.  Il  y  a  plus,  le  vin  soumis 
à  l'oxydation  au  point  de  passer  à  l'état  de  vinaigre,  c'est-à- 
dire  ayant  subi  une  sorte  de  maximum  d'oxydation,  contient 
une  grande  quantité  de  ces  matières  qui  auraient  dû  dispa- 
raître en  devenant  insolubles.  Il  semble,  du  reste,  assez 
étrange  de  voir  rattacher  cette  prétendue  oxydation,  que  rien 
ne  démontre,  à  la  présence  du  sucre,  lequel  est  lui-même  un 

^  Cela  est  exact;  mais  M.  Liebig  Be  tient  pas  corople  de. ce  fait  que  le  fer- 
ment usé  ayant  perdu  une  proportion  notable  de  son  azote,  il  doit  présenter 
forcément  une  quantité  d^oxygëne  relativement  plus  considérable,  par  suite  de 
ce  fait  même. 
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agent  désoxydant,  un  corps  réducteur  très-avide  d'oxygène. 
Dans  tous  les  cas^  cette  explication  ne  nous  parait  pas  assez 
nette  pour  que  nous  puissions  l'adopter^  malgré  tout  le  talent 
de  son  auteur,  et  nous  préférerions  nous  borner  à  constater 
les  faits  que  de  les  expliquer  ainsi.  . 

Sous  Tinfluence  de  l'alcool  qui  se  produit  dans  le  vin,  les 
matières  salines  deviennent  moins  solubles  et  se  précipitent. 
Il  en  est  de  même  des  globules  de  ferment  usé  qui  se  déposent 
pendant  ]a  fermentation  même.  Le  ferment  actif,  non  usé,  à 
rétat  de  globules^  se  précipite  de  même  après  la  fermentation 
du  sucre  de  la  liqueur.  Si  Ton  ajoute  de  nouveau  du  sucre,  ce 
ferment  actif  agira  de  nouveau  ;  mais  il  se  précipitera  pendant 
et  après  la  destruction  de  ce  sucre,  tant  à  Tétat  de  ferment 
r  devenu  inactif  que  parce  qu'il  n'aura  plus  de  sucre  en  pré- 
sence. Quant  aux  matières  azotées  solubles,  une  portion  sera 
précipitée  par  Talcooi,  une  autre  portion  deviendra  insoluble 
sous  l'influence  du  tannin  du  moût,  mais  tout  le  reste  demeu- 
rera dans  la  liqueur,  malgré  toute  l'oxydation  qu'on  voudrai 
Voilà  les  faits  tels  qu'ils  se  présentent  à  l'observation,  et  il 
nous  semble  plus  profitable  de  s'attacber  aux  faits  qu'à  des 
commentaires  théoriques. 

£n  pratique  générale,  lorsque  la  fermentation  secondaire  a 
cessé,  que  la  lie  s'est  déposée,  on  sépare  le  vin  du  dépôt  par 
un  premier  soutirage,  qui  est  un  vrai  débourbage.  Cette  opéra- 
tion se  réitère  ensuite,  selon  le  besoin,  jusqu'à  la  purification 
complète  ;  mais  elle  est  indispensable  après  chacun  des  colla- 
ges dont  il  sera  parlé  plus  loin. 

a  La  manière  de  soutirer  le  vin,  dit  Ghaptal,  demande  des 
précautions  infinies...  Par  exemple,  en  ouvrant  la  cannelle  ou 
en  plaçant  un  robinet  à  quatre  doigts  du  fond  du  tonneau, 
le  vin  qui  s^écoule  s'aère  et  détermine  des  mouvements  dans  la 
lie,  de  sorte  que,  sous  ce  double  rapport,  le  vin  acquiert  de 
la  disposition  à  s'aigrir...  » 

On  peut  obvier  à  ces  inconvénients  par  l'emploi  du  siphon 
ou  de  pompes  de  différentes  formes  ;  mais  il  n'est  rien  de  plus 
simple,  à  notre  avis,  que  la  petite  pompe  à  air  représentée  par 
la  figure  40  ci-contre. 

L'appareil  se  compose  d'une  pompe  aspirante  et  foulante  A, 
portée  sur  un  support  adapté  au  pied  B.  Un  levier  D  fait  mou- 
voir la  tige  C  du  piston,  qui  aspire  l'air  et  le  refoule  par  le 
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tube  Ë.  C'est  la  partie  active  de  rinstrument.  L^autre  portion 
se  compose  d'un  mandrin  creux  i  qui  se  visse  sur  le  trou  de 
bonde  du  tonneau  à  vider  et  d'un  tube  gg,  mobile  à  volonté 
dans  le  mandrin  t,  qui  enfonce  dans  le  vin  de  la  profondeur 
qu'on  veut  par  sa  partie  inférieure,  et  va  déverser  le  vin  sou- 
tiré dans  un  tonneau  vide,  par  son  orifice  supérieur.  Cette  por- 


o, 


(Fig.  40.) 

tien  se  raccorde  en  A  à  Textrémité  du  tube  E  de  la  pompe. 
On  comprend,  d'ailleurs,  que  le  tube  gg  peut  être  construit 
de  la  forme  qu'on  désire,  qu'il  peut  plonger  dans  le  vin  de  la 
quantité  qu'on  veut  et  le  déverser  à  la  hauteur  convenable 
dans  la  futaille  préparée,  méchée  au  besoin.  En  général,  la 
portion  supérieure  du  tube  gg  est  en  caoutchouc,  en  sorte 
qu'on  peut  la  diriger  au  point  précis  où  Ton  désire. 

On  voit  que  la  pression  de  l'air,  arrivant  en  i  à  la  surface 
du  liquide,  le  force  à  monter  par  le  tube  g,  sans  secousse^ 
sans  que  la  moindre  portion  de  lie  puisse  s'élever,  à  moins  que 
l'on  n'ait  fait  plonger  étourdiment  Textrémité  inférieure  de  gg 
dans  le  dépôt.  Il  suffit  d'ouvrir  le  robinet  F  au  bas  de  la 
pompe  pour  arrêter  instantanément  l'action  élévalrice.  Cette 
pompe  peut  servir  utilement  à  une  foule  d'autres  usages,  mais 
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elle  est  de  la  plus  grande  commodité  pour  le  transvasement 
et  le  soutirage  des  liqueurs  fermentées  *. 

IL  ne  sera  pas  inutile,  pensons>nous,  de  mettre  sous  les  yeux 
du  lecteur  l'analyse  de  Braconnot  sur  la  composition  de  la  lie 
de  vin,  dont  on  sépare  la  liqueur  par  le  soutirage  ou  la  filtra- 
tion.  D'après  ce  chimiste,  la  lie  de  vin  est  composée  ainsi  qu'il 
suit  sur  100  parties  pondérales  : 

Matière  animale  paraissant  d'une  nature  particulière 20,70 

Substance  grasse,  molle,  de  couleur  verte  (chlorophylle).  .   .  1,60 

Matière  grasse,  blanche,  ayant  la  consistance  de  la  cire.   .   .  0,50 

Phosphate  de  chaux 6,00 

Tartrate  acide  de  potasse 60,75 

Tartrate  de  chaux 5,25 

Tartrate  de  magnésie 0,40 

Sulfate  de  potasse.   .  o  an 

Phosphate  de  potasse.  / ^ 

Silice  mêlée  de  grains  de  sable 2,00 

Matière  gommeuse \^      .-.'    .  jx. 

.,,.,,       .  .  /Quantité   indéterminée 

Matière  colorante  rouge  des  raisins   >  ^  . ^ .    .., 

,p      .  I     peu  considérable. 


100,00 


La  lie  est  formée  principalement  de  crème  de  tartre  (0,60), 
de  matière  azotée  (0,20)  et  de  phosphate  de  chaux  (0,06).  On 
conçoit  dès  lors  la  pratique  de  certains  vignerons  qui  agitent 
les  vins  plats  avec  de  bonnes  lies  afin  d'en  remonter  la  saveur. 
Cette  opération  équivaut  à  l'addition  de  crème,  de  tartre  ou  de 
tartre  brut,  conseillée  par  Chaptal.  Quant  à  la  matière  azotée, 
si  abondante  dans  la  lie,  il  est  clair  qu'elle  provient  à  la  fois 
des  matières  albuminoïdes  insolubles  qui  se  sont  déposées,  à 
la  façon  du  ferment  usé,  et  des  substances  albuminoïdes  so- 
lubles  qui  ont  été  précipitées  par  le  tannin  ou  par  l'alcool. 


§  V.  — SOUFRAGE. 

On  transvase  les  vins  que  Ton  soutire  dans  des  futailles  que 
Ton  a  imprégnées  d'acide  sulfureux  par  une  opération  appelée 

*  Paris,  M.  E.  Dériveau,  constructeur,  12,  rue  Popincourl.  Le  prix  de  ce 
petit  appareil,  très-modéré  ci'ailleurs,  est  en  raison  de  sa  dimension  et  des 
usages  auxquels  il  est  destiné. 
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très-improprement  soufrage.  Cette  opération  consiste  essen- 
tiellement à  faire  brûler  du  soafre  dans  les  tonneaux  et  non 
point  à  y  introduire  du  soufre  en  nature,  ce  que  Ton  pourrait 
comprendre  par  l'expression  adoptée.  On  donne  encore  au 
soufrage  les  noms  de  méchage  et  de  mutage,  parce  que,  dans 
ce  travail,  on  se  borne  habituellement  à  faire  brûler  dans  les 
fûts  des  mèches  enduites  de  soufi  e^  et  encore  parce  que  le  vin 
soufré  ne  fermente  plus  ;  qu'il  devient  muet,,. 

Le  but  capital  de  cette  opération  serait  assez  complexe,  si 
Ton  s'en  rapportait  aux  opinions  émises  par  la  routine  ;  mais 
iinous  semble  peu  difficile  de  se  faire  une  idée  exacte  de  ce  qui 
se  passe  dans  le  méchage  lorsque  Ton  prend  la  peine  de  se 
reporter  aux  données  générales  de  la  fermentation. 

«  Le  soufrage,  dit  Chaptal,  rond  d'abord  le  vin  trouble,  et 
sa  couleur  désagréable  ;  mais  la  couleur  se  rétablit  en  peu  de 
temps,  el  le  vin  s'éclaircit.  Cette  opération  décolore  un  peu  le 
vin  rouge.  Le  soufrage  a  le  très-précieux  avantage  de  prévenir 
la  dégénéi^ation  acéteuse.  Il  paraît  que  le  soufrage  précipite  le 
ferment  qui  était  encore  en  dissolution  dans  la  liqueur,  puis- 
qu'il rend  le  vin  trouble,  de  sqrte  que  son  effet  le  plus  marqué 
c'est  de  prévenir  toute  fermentation  ultérieure^  pourvu  qu'on 
transvase  le  vin,  après  quelque  temps  de  repos,  ou  qu'on  le 
colle. 

«  Le  soufrage  a  encore  l'avantage  de  déplacer  F  air  atmosphé- 
rique'y  dont  le  contact  est  nécessaire  pour  déterminer  la  dégé- 
nération acide. 

«  Il  se  produit  aussi  quelques  atomes  d'un  acide  énergiquey 
qui  peut  s'opposer  au  développement  d'un  acide  plus  faible.  » 

En  somme,  l'introduction  de  l'acide  sulfureux  dans  le  vin  y 
apporte  un  agent  opposé  à  la  fermentation,  et  la  propriété  de 
cet  acide  repose  sur  l'atonie  dont  il.frappe  le  ferment  organisé. 
Celle  propriété  lui  est  commune  avec  les  sulfites  solubles; 
mais  nous  ne  croyons  pas  à  la  pérennité  des  effets  qu'on  peut 
en  attendre.  L'acide  sulfureux  se  change  en  acide  sulfurique 
après  un  certain  temps,  soit  sous  l'iniluence  de  l'oxygène 
atmosphérique,  soit  aux  dépens  de  l'oxygène  des  corps  dissous 
dans  le  vin,"  et  lorsque  cette  moditication  est  opérée,  les 
dégénérescences  peuvent  se  présenter  et  déterminer  l'altéra- 
tion de  la  liqueur,  si  les  circonstances  le  permettent. 

A  nos  yeux  le  soufrage  par  l'acide  sulfureux  n'est  et  ne  peut 
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être  qu'un  moyen  transitoire,  un  palliatif  qui  peut  avoir  une 
certaine  utilité  relative,  mais  auquel  nous  n'accordons  qu'une 
confiance  très-limitée.  En  matière  dç  conservation,  il  ne  faut 
pas  d^Vpeu-près  et  ici,  principalement,  la  question  est  absolue 
et  requiert  une  solution  nette  et  précise. 

Nous  reviendrons  sur  cette  idée  dans  le  paragraphe  suivant. 

D'après  M.  Liebig,  l'air  du  tonneau  que  l'on  vient  de  soufrer 
perd  son  oxygène,  qui  est  remplacé  par  un  égal  volume  d'a- 
cide sulfureux,  et  celui-ci  est  rapidement  absorbé  par  la  sur- 
face humide  du  tonneau.  Or  l'acide  sulfureux  possède  pour 
l'oxygène  de  Tair  encore  plus  d'affinité  que  les  agents  acidi- 
fiants contenus  dans  le  vin.  En  conséquence  l'acide  sulfureux 
qui  a  été  absorbé  par  la  paroi  interne  du  tonneau  se  distribue 
peu  à  peu  dans  le  vin  et  enlève  aux  agents  fermentatifs  ainsi 
qu'au  vin  lui-même  tout  l'oxygène  qu'ils  avaient  pris  à  l'air. 
On  trouve  dans  le  vin  l'acide  sulfureux  changé  en  acide  sulfu- 
rique. 

Nous  ne  voulons  pas  discuter  l'opinion  de  l'illustre  professetur 
qui  est  l'adversaire  déclaré  du  vitalisme,  en  matière  de 
fermentation;  nous  avons  déjà  dit,  dans  la  première  partie  de 
cet  ouvrage,  ce  que  les  faits  et  la  raison  allèguent  contre  la 
théorie  chimique  et  nous  nous  contentons  de  faire  remarquer 
combien  l'opinion  de  M.  J.  Liebig  sur  le  soufrage  justifie  ce  que 
nous  avons  dit  tout  à  l'heure.  En  effet,  si  nous  admettons  cette 
opinion  que  l'acide  sulfureux  enlève  de  l'oxygène  aux  principes 
fermentatifs  et  qu'il  se  change  en  acide  sulfurique,  nous 
sommes  forcé  de  dire  qu'il  faut  employer  assez  d'acide  sulfu- 
reux, soit  en  une  fois,  soit  en  plusieurs  fois,  pour  modifier  ioutes 
les  substances  azotées  du  vin,  sous  peine  de  voir  reparaître  les 
-altérations,  lorsque  l'acide  sulfureux  sera  oxydé.  Et  encore, 
M.  J.  Liebig  pourrait-il  affirmer  que  les  matières  azotées,  en 
partie  désoxydées,  ne  peuvent  plus  s'altérer  ni  altérer  la 
liqueur,  si  elles  demeurent  à  l'état  soluble  ?  Une  telle  afifirma- 
tion  serait  contraire  aux  faits  observés  et  elle  reviendrait  à 
dire  que  les  vins  méchés  à  plusieurs  reprises  deviennent  complet 
temeni  inaltérables,  ce  qui  est  démenti  par  l'expérience. 

Quoi  qu'il  en  soit,  nous  n'entendons  pas  nous  faire  l'adver- 
saire du  soufrage;  au  contraire,  nous  le  regardons  comme  une 
opération  utile  et  avantageuse,  en  ce  sens  que  l'introduction 
de  l'acide  sulfureux,  dans  les  vases  qui  doivent  renfermer  des 
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liqueurs  fermentées,  s'oppose  momentanément  à  leur  dégéné- 
rescence, et  qu'elle  laisse  le  temps  de  pourvoir  à  l'accomplis- 
sement des  mesures  conservatrices  plus  radicales.  Mais  qu'on 
ne  vienne  pas  attribuer  à  cette  opération  plus  d'importance 
qu'elle  n'en  a  réellement;  qu'on  ne  vienne  pas  dire,  surtout, 
que  le  soufrage  est  une  mesure  préservatrice  de  tous  les 
accidents  ultérieurs,  puisqu'il  n'en  est  rien,  et  que  cette 
opération  introduit  en  outre  l'élément  sulfurique  dans  les  vins, 
élément  qui  favorisera  plus  tard  les  altérations  secondaires, 
s'il  n'est  pas  ajouté  dans  une  proportion  suffisante.  Cette 
proportion  même  serait  déjà  un  abus  et  une  adultération 
blâmable. 

La  pratique  même  du  soufrage  offre  de  grandes  différences 
selon  le  caprice  des  expérimentateurs,  et  ce  qu'en  disait 
Chaptal  est  encore  vrai  à  notre  époque. 

«  La  manière  de  composer  les  mèches  soufrées  varie  sensi- 
blement dans  les  divers  ateliers  :  les  uns  mêlent  avec  le 
soufre  des  aromates,  tels  que  les  poudres  de  girofle,  de  can- 
nelle, de  gingembre,  d'iris  de  Florence,  de  fleurs  de  thym, 
de  lavande,  de  marjolaine,  etc. ,  et  fondent  ce  mélange  dans  une 
terrine,  sur  un  feu  modéré.  C'est  dans  ce  mélange  fondu  qu'on 
plonge  des  bandes  de  toile  ou  de  colon,  pour  les  brûler  dans 
le  tonneau.  D'autres  n'emploient  que  le  soufre  qu'ils  fondent 
au  feu,  et  dont  ils  imprègnent  des  lanières  semblables. 

«  La  manière  de  soufrer  les  tonneaux  nous  offre  les  mêmes 
variétés  :  on  se  borne  quelquefois  à  suspendre  une  mèche 
soufrée  au  bout  d'un  fil  de  fer  ;  on  l'enflamme,  et  on  la  plonge 
dans  le  tonneau  qu'on  veut  remplir;  on  bouche  *  et  on  laisse 
brûler  :  l'air  intérieur  se  dilate  et  est  chassé  avec  sifflement. 
On  en  brûle  deux,  trois,  plus  ou  moins,  selon  l'idée  ou  le 
besoin.  Lorsque  la  combustion  est  terminée,  les  parois  du 
tonneau  sont  à  peine  acides  :  alors,  on  y  verse  le  vin.  Dans 
d'autres  pays,  on  prend  un  bon  tonneau  ;  on  y  verse  deux  à 
trois  seaux  de  vin,  on  y  brûle  une  mèche  soufrée,  on  bouche 
le  tonneau  après  la  combustion,  et  l'on  agite  en  tous  sens.  On 
laisse  reposer  une  ou  deux  heures,  on  mute  et  on  réitère 
l'opération  jusqu'à  ce  que  le  tonneau  soit  plein.  » 

Voici  maintenant,  toujours  d'après  notre  auteur,  le  procédé 

'  Trës-modéréraenl. 
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employé  pour  faire  le  vin  blanc  muet,  qui  sert  à  soufrer  les 
autres  vins,  lorsqu'on  ne  veut  pas  employer  les  mèches. 

((  On  presse  et  on  foule  la  vendange^  et  on  la  coule  de  suite, 
sans  lui  laisser  le  temps  de  fermenter;  on  met  le  moût  dans 
des  tonneaux  que  Ton  remplit  au  quart;  on  brûle  plusieurs 
mèches  dessus,  on  met  le  bondon,  et  on  agite  fortement  le 
tonneau,  jusqu'à  ce  qu'il  ne  s'échappe  plus  de  gaz  par  la  bonde 
lorsqu'on  l'ouvre.  On  met  alors  une  nouvelle  quantité  de  moût; 
on  y  brûle  dessus,  et  on  agite  avec  les  mêmes  précautions  : 
on  réitère  cette  maneuvre  jusqu'à  ce  que  le  tonneau  soit  plein. 
Ce  moût  ne  fermente  jamais  (?)  et*  c'est  pour  cela  qu'on 
l'appelle  vin  muet.  Il  a  une  saveur  douceâtre,  une  forte  odeur 
de  soufre,  et  il  est  employé  à  être  mêlé  avec  Tautre  vin  blanc. 
On  en  met  deux  ou  trois  bouteilles  par  tonneau  ;  ce  mélange 
équivaut  au  soufrage.  » 

L'emploi  du  vin  muet  produit  exactement  le  même  résultat 
que  pourrait  donner  une  proportion  convenable  d'acide 
sulfureux  liquide. 


§  VI.  —  COLLAGE. 


Jusqu'à  présent  le  collage  des  vins  nous  semble  avoir  été 
envisagé  sous  l'aspect  le  plus  erroné  qui  puisse  être^  et  nous 
pensons  que  ce  serait  rendre  un  grand  service  à  l'œnologie 
si  Ton  parvenait  à  bien  faire  comprendre  le  but  et  la  portée 
de  cette  opération. 

Le  collage  peut  être  inutile  et  même  nuisible.  Il  peut  con- 
stituer la  manipulation  la  plus  avantageuse  pour  les  vins  et  les 
liquides  fermentes,  et  devenir  la  seule  garantie  réelle  de  leur 
conservation.  Pourquoi  le  pratiquer  lorsqu'il  peut  être  inutile 
ou  nuisible  ?  Comment  doit-on  le  pratiquer  pour  le  rendre 
toujours  avantageux  ?  Telles  sont  les  idées  qui  viennent  for- 
cément a  l'esprit,  lorsqu'on  observe  la  pratique  journalière 
et  qu'on  étudie  les  opinions  des  théoriciens  les  plus  accré- 
dités. Tous  semblent,  en  effet,  considérer  le  collage  comme 
le  moyen  de  purification  par  excellence  et  ils  auraient  raison, 
sans  doute,  s'ils  ne  conseillaient  de  le  pratiquer  indistincte- 
ment pour  tous  les  vins,  sans  aucun  souci  de  la  composition 
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intime  de  ces  liqueurs.  Or,  si  nous  prenons  un  vin  délicat, 
blanc  ou  rouge^  privé  de  tannin  et  peu  alcoolique^  nous  pou- 
vons, an  point  de  vue  qui  nous  occupe,  le  mettre  en  compa- 
raison avec  un  vin  corsé,  fortement  alcoolique  ou  astringent, 
etnous  comprendrons,  par  quelques  expériences  très-simples, 
-  quels  seront  les  résultats  du  collage  ordinaire.  Soient  nos 
deux  échantillons  désignés  par  A  et  B.  Mettons  du  premier 
vin  A  dans  un  tube  de  verre,  et  ajoutons-y  quelques  gouttes 
d'albumine,  du  blanc  d^œuf.  Agitons  énergiquement.  Faisons 
la  même  chose  pour  l'échantillon  B.  A  notre  grand  désappoin- 
tement, nous  constatons,  après  quelque  temps  de  repos,  que  A 
n'a  donné  qu^un  dépôt  insignifiant,  tandis  que  le  dépôt  de  B 
est  fort  abondant  et  cohérent.  Nous  en  concluons  forcément 
que  le  co)l£ige  a  agi  sur  B,  que  l'albumine  s'est  combinée  avec 
différents  principes,  ou  qu'elle  est  devenue  insoluble  par  une 
réaction  donnée,  tandis  que  rien  de  semblable  ne  s'est  passé 
en  A.  De  là,  on  est  forcé  d'admettre  que,  en  A,  loin  que 
l'addition  d'albumine  ait  déterminé  la  purification  du  liquide, 
elle  en  a,  au  contraire,  augmenté  Kimpureté,  puisque  l'al- 
bumine que  nous  y  avons  introduite  est  un  principe  étran- 
ger au  vin,  qui  n'a  pas  rencontré  dans  la  liqueur  de  principe 
antagoniste  capable  de  l'éliminer,  qui  est  resté,  par  consé- 
quent, et  qui,  plus  tard,  les  circonstances  aidant,  deviendra 
une  source  puissante  d'altérations. 

Si  nous  reprenons  du  môme  vin  A,  que  nous  y  introduisions 
d'abord  un  principe  astringent,  déterminant  la  transformation 
de  l'albumine  en  composé  insoluble,  et  que  nous  y  ajoutions 
alors  seulement  de  l'albumine  ou  de  la  gélatine,  les  choses  se 
passeront  tout  autrement.  L'albumine  ou  la  gélatine  donnera 
aussitôt  un  précipité  floconneux  abondant  de  tannate  inso- 
luble ;  ce  précipité,  en  se  réunissant  pour  gagner  le  fond  du 
tube,  entraînera  avec  lui  toutes  les  matières  étrangères  sus- 
pendues et  une  portion  de  la  matière  colorante.  Lorsque  la 
lie  sera  déposée,  la  liqueur  sera  d'une  extrême  limpidité, 
comme  dans  le  cas  de  B,  et  l'on  aura  opéré  une  purification 
réelle.  11  en  sera  de  même  si,  dans  le  premier  échantillon  A, 
qui  n'a  pas  donné  d'abord  de  résultats,  on  ajoute  une  faible 
quantité  de  dissolution  de  tannin. 

Ces  petites  expérimentations  nous  paraissent  assez  con- 
cluantes pour  qu'on  puisse  en  déduire  des  principes  généraux, 
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dont  Putilitô  ne  semblera  pas  contestable  aux  véritables  pra- 
ticiens. Ainsi,  il  est  clair  qu'un  vin  astringent  ou  très-forte- 
ment alcoolique  sera  clarifié  par  l'addition  d'une  proportion 
convenable  de  gélatine  ou  d'albumine,  puisque  ces  deux  prin- 
cipes devenant  insolubles  en  présence  du  tannin  ou  d'un  cer- 
tain excès  d'alcool j  il  se  formera  un  dépôt  qui  entraînera  les 
substances  étrangères  suspendues,  en  se  précipitant  sous  forme 
de  lie.  Il  n'est  pas  moins  clair  que  le  collage  à  l'albumine  ou 
à  la  gélatine^  des  vins  peu  alcooliques  et  dépourvus  de  tannin, 
sera  toujours  une  opération  détestable^  puisque,  loin  de  puri- 
fier les  liqueurs,  cette  manœuvre  produit  un  résultat  con- 
traire. 

Ces  deux  premiers  points  arrêtés,  nous  pouvons  voir  (jue  la 
clarification  des  vins  et  des  boissons  fermentées,  par  le  col- 
lage, ne  saurait  être  obtenue  d'une  manière  intelligente  et  avec 
des  résultats  certains,  si  elle  n'est  faite  sur  des  bases  ration- 
nelles^ à  la  suite  d'une  vérification  préparatoire. 

Observations  relatives  à  la  clarification.  —  Nous  savons  déjà, 
en  thèse  générale,  que  le  collage  s'effectue  en  introduisant 
dans  les  liquides  à  clarifier  une  certaine  proportion  d^albumine 
ou  de  gélatine,  quels  que  soient  les  noms  dont  les  réclames 
gratifient  les  formes  deces  produits.  Nous  n'ignorons  pas  que  ces 
matières,  en  se  coagulant  par  l'action  de  l'alcool  ou  en  se  com- 
binant au  tannin,  forment  un  précipité;  que  ce  précipité, 
comme  cela  arrive  en  mille  autres  circonstances,  forme  hque 
avec  une  partie  des  matières  colorantes  qu'il  entraîne  en  se 
déposant,  et  nous  savons  encore  que  les  substances  étrangères, 
plus  ou  moins  ténues,  suspendues  dans  un  liquide,  sont  en- 
globées, entraînées,  pralinées^  en  quelque  façon,  par  le  dépôt, 
qui  les  élimine  sous  forme  de  lie. 

Voilà  l'essentiel,  en  chimie  pratique. 

Mais  on  peut  avoir  à  résoudre  bien  des  questions  très-im- 
portantes, relativement  à  ces  données  :  1®  peut-on,  dans  un 
but  de  collage  ou  de  clarification^  introduire  dans  une  liqueur 
fermentée  de  la  gélatine  ou  de  l'albumine,  d'une  manière  con- 
st^ntp  et  uniforme,  ce  qui  est  à  peu  près  la  pratique  générale? 
2'  n'y  a-t-il  pas  des  cas  où  il  est  impossible  de  coller  les  vins 
par  les  matières  albuminoïdes  dont  nous  venons  de  parler? 
3»  quelle  est  la  marche  à  suivre  dans  les  circonstances  qui  peu- 
vent se  présenter  ?  Nous  allons  exposer  brièvement  la  réponse 
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générale  à  ces  questions,  afin  d'élucider  ce  côté  de  l'œnologie, 
si  mal  pratiqué  de  nos  jours*. 

n  tombe  sous  le  sens  que,  si  les  matières  albuminoîdes  exis- 
tent dans  les  liqueurs  fermentées,  le  collage  par  ces  mêmes 
matières  ne  présentera  aucune  valeur,  toutes  circonstances 
restant  égales. 

Si,  en  eflfet,  ce  collage  devait  avoir  une  action,  cette  action 
serait  telle,  que  les  matières  albuminoîdes  du  liquide  seraient 
précipitées  d'abord  :  or  cela  n'est  pas,  dans  la  circonstance 
qui  nous  occupe.  Il  n^y  a  donc  pas  lieu,  dans  ce  cas,  à  intro- 
duire de  nouvelles  substances  de  ce  groupe,  passibles  des 
mémesphénomèneschimîques,  puisqu'elles  ne  feraient  qu'aug- 
menter la  somme  proportionnelle  des  substances  étrangères. 
D'autre  part,  si  les  matières  albuminoîdes  n'existent  pas  dans 
la  liqueur,  c'est  qu'elles  ont  été  précipitées  à  l'état  insoluble 
par  des  agents  donnés.  Il  se  peut  alors  que  les  agents  préci- 
pitants aient  été  en  due  proportion  pour  rendre  insolubles 
toutes  les  matières  albuminoîdes  ou  gélatineuses,  sans  quMl 
reste  un  excès  quelconque  des  unes  ou  des  autres.  Dans  ce 
nouveau  cas,  un  collage  est  radicalement  inutile^  puisqu'il 
ne  ferait  qu'introduire  dans  les  liquides  des  matières  étran- 
gères déjà  éliminées.  Enfin,  il  se  peut  que  les  matières  albu- 
minoîdes ou  les  agents  précipitants  soient  en  excès.  Il  devient 
alors  évident  que,  dans  la  première  circonstance,  le  collage 
s'efifectuera  par  l'emploi  des  agents  précipitants,  et  que  la 
seconde  requiert  l'emploi  des  matières  albuminoîdes. 

Ceci  r^îpond,  comme  on  le  voit,  aux  deux  premières  ques- 
tions que  nous  avons  posées  ;  quant  à  la  troisième,  elle  en 
forme  une  sorte  de  corollaire  dont  les  relations  deviennent 

'  Noos  venons  de  prendre  échantillon  d*an  vin  naturel,  de  qualité  ordinaire, 

parfaitement  collé  et  bien  limpide...  Sur  réchantillon  nous  avons  prélevé 

une  portion  A,  qui  a  été  chauffée  à  70  degrés  et  qui  a  fourni  ainsi  une  écuim 

assez  abondante,  laquelle  s'est  précipitée  en  lie  (Voir  dans  le  chapitre  «nivant 

ce  qqiest  relatif  au  procédé  dit  de  M.  Pasteur^...  Une  portion  B  a  été  traitée 

par  on  peu  d'albumine,  qui  s'y  est  dissoute  et  n'a  pas  formé  de  précipité,  ce 

qui  était  indiqué  par  l'expérience  précédente.  Une  portion  G  a  été  traitée  par 

quelques  gouttes  de  tannin,  ainsi  que  la  partie  claire  de  l'expérience  A,...  il  8*est' 

formé  un   dépât  abondant.   Ces  expériences  démontrent  que  le  chaulTage  est 

insufBsanC,  que  le  collage  par  les  matières  albuminoîdes  n'a  pas  de  raison  d'être, 

Jorsqn 'elles  existent  déjà  dans  la  liqueur  ;  enfin,  que  le  tannin  est  souvent  le 

seul  agent  de  coHage  que  Von  puisse  et  que  Von  doive  employer. 
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faciles  à  résoudre   en  principe,   selon  les  cas  à  observer. 

1*^  Si  les  vins  contiennent  des  matières  albuminoïdes,  il  ne 
faut  pas  employer  ces  mêmes  matières  pour  le  collage^  la  défé^ 
cation  ou  la  purification  des  liqueurs,  mais  il  faut  faire  usage 
des  moyens  de  précipitation,  dont  le  plus  rationnel  est  l'em- 
ploi des  astringents  ; 

2°  Si  les  vins  renferment  des  matières  astringentes  ou  un 
excès  d'alcool,  le  collage  à  Talbumine  ou  à  la  gélatine^  est  in« 
diqué; 

d""  Si  les  vins  ne  contiennent  ni  matières  albuminoîdes  ni 
agents  précipitants*,  il  convient  d'y  ajouter  une  proportion 
suffisante  de  ces  derniers  avant  de  procéder  à  Tintroduction 
des  premières  substances,  si  le  collage  était  rendu  nécessaire 
par  quelque  circonstance  spéciale,  telle  qu'un  excès  de  ma- 
tière colorante,  un  trouble  accidentel,  etc. 

Une  conséquence  éminemment  pratique,  qui  ressort  de  ce 
qui  précède,  consiste  évidemment  dans  la  nécessité  d'une  vé- 
rification sérieuse  des  vins  que  Ton  veut  clarifier  par  le  col- 
lage. On  ne  doit  jamais  coller  un  vin  sans  savoir  ce  qu'il  est, 
ce  qu'il  exige  en  raison  de  sa  composition  ;  et  c'est  précisé- 
ment de  cette  vérification  indispensable  que  nos  œnologues, 
nos  vignerons  et  nos  commerçants  ne  se  sont  encore  préoccu- 
pés en  aucune  façon. 

Essai  des  vins  avant  le  collage.  —  Il  n'est  pas  nécessaire  ici 
de  recourir  aux  données  analytiques  rigoureuses  de  la  chi- 
mie; ce  qu'il  faut,  c'est  savoir  si  les  vins  renferment  un  excès 
d'albumine  ou  de  gélatine,  ou  un  excès  de  tannin,  en  un  mot, 
s'ils  peuvent  être  collés  avantageusement  ou  non.  Nous  sup- 
posons toujours  d'ailleurs  que  l'on  connaît  parfaitement  leur 
richesse  alcoolique  '.  Voici  comment  nous  procédons  pour  ap- 
précier exactement  ce  que  nous  avons  à  faire. 

Nous  mettons  dans  un  tube  ou  une  petite  fiole  une  petite 
quantité  du  vin  à  essayer,  comme  30  à  40  grammes,  par 
exemple;  puis  nous  y  mélangeons  une  dizaine  de  gouttes  d'al- 
bumine ou  de  solution  de  gélatine.  S'il  se  produit  après  quel- 
ques minutes  un  dépôt  sensible,  nous  en  concluons  qu'il  faut 
'  coller  le  vin  dont  il  s'agit,  et  il  ne  nous  reste  plus  qu'à  établir 

1  II  est  ici  question  des  ageuis  autres  que  l'alcool. 

*  Voir  plus  loin  les  données  et  les  méthodes  relatives  k  Tessai  de  la  force 
alcoolique  des  liqueurs  fermeutées. 
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la  proportion  d'albumine  ou  de  gélatine  à  employer.  S'il  ne  se 
produit  rien,  au  contraire,  nous  en  inférons  que  le  collage  est 
inutile,  ou  bien  que,  en  tout  cas,  il  ne  doit  pas  se  faire  par 
les  matières  albuminoïdes.  Pour  nous  en  assurer,  nous  pre- 
nons un  autre  échantillon  du  vin,  et  nous  y  versons  quelques 
gouttes  de  solution  de  tannin.  S'il  ne  se  fait  pas  de  dépôts 
nous  avons  la  preuve  qu'il  n'y  a  pas,  dans  la  liqueur,  de  ma- 
tières azotées  ;  s'il  se  produit  un  précipité,  nous  sommes  cer- 
tain que  le  vin  contient  un  excès  de  ces  matières,  qu'il 
n'en  faut  pas  employer  au  collage  et  que  cette  opération  doit 
se  faire  par  les  agents  précipitants  *. 

DèsFinstant  que  nous  savons  quelle  est  la  nature  du  prin- 
cipe dominant  dans  le  vin  proposé,  nous  n'avons  plus  qu'à 
essayer  la  proportion  à  employer  de  l'agent  utile,  et  cet  essai 
n'est  pas  plus  difficile  que  le  précédent. 

Si  le  vin  précipite  par  l'albumine  ou  la  gélatine,  nous  en 
prenons  un  volume  déterminé,  un  demi-litre,  par  exemple, 
que  nous  mesurons  exactement.  Nous  préparons,  d'autre 
part,  une  solution  de  gélatine  semblable  à  celle  que  nous 
employons  pour  le  collage  des  vins,  ou  encore  une  certaine 
quantité  d'albumine  d'œufs,  battue  et  filtrée.  Nous  versons 
l'une  ou  l'autre  de  ces  solutions  dans  une  burette  graduée, 
et  nous  en  ajoutons  au  vin  à  plusieurs  reprises,  en  agitant 
chaque  fois,  jusqu'à  ce  qu'il  ne  se  produise  plus  rien.  Nous 
savons  dès  lors  ce  qu'il  faut  employer  de  solution  albumi- 
neuse  ou  gélatineuse  pour  coller  un  volume  donné  de  vin  ;  et 
si  notre  essai  a  porté  sur  un  produit  dont  nous  avons  à  traiter 
une  certaine  quantité,  nous  pouvons  procéder  au  collage  sur 
la  base  que  nous  avons  obtenue. 

Dans  le  cas  où  le  vin  ne  précipite  pas  par  les  matières  al- 
buminoïdes, mais  par  le  tannin,  nous  procédons  exactement 
de  la  même  manière  et  nous  apprécions  quelle  est  la  propor- 
tion de  solution  de  tannin  qui  nous  est  nécessaire  pour  préci- 
piter les  substances  albuminoïdes  contenues  dans  un  volume 
de  vin. 

Ce  que  nous  venons  de  dire  suffît  pour  indiquer  la  marche* 
à  suivre. 

Sous  le  mérite  des  observations  que  nous  venons  d'exposer, 

'  C'est  ce  qoi  arrive  le  plus  souvent  pour  les  vins  blancs. 


Digitized  by  VjOOQ  IC 


Ï38  DU  VnC  DE  RAISIN. 

nous  allons  reproduire  les  principales  données  de  Ghaptal  au 
sujet  du  collage  des  vins. 

<c  Le  soutirage  du  vin^  dit-il,  sépare  bien  une  partie  des 
impuretés ,  et  éloigne ,  par  conséquent ,  quelques-unes  des 
causes  qui  peuvent  en  altérer  la  qualité  ;  mais  il  reste  encore 
des  matières  suspendues  dans  ce  fluide^  dont  on  ne  peut 
s'emparer  que  par  les  opérations  suivantes  qu'on  appelle 
collage  des  vins.  C'est  presque  toujours  la  colle  de  poisson  qui 
sert  à  cet  usage,  et  on  l'emploie  comme  il  suit  :  on  la  déroule 
avec  soin,  on  la  coupe  par  petits  morceaux,  on  la  fait  tremper 
dans  un  peu  de  vin;  elle  se  gonfle,  se  ramollit,  forme  une 
masse  gluante  qu'on  verse  sur  le  vin.  On  se  contente  alors 
de  l'agiter  fortement^  après  quoi  on  laisse  reposer.  11  est  des 
personnes  qui  fouettent  le  vin  dans  lequel  on  a  dissous  la 
colle  avec  quelques  brins  de  tiges  de  balais,  et  forment  une 
écume  considérable  qu'on  enlève  avec  soin  ;  dans  tous  les 
cas>  une  portion  de  la  colle  se  précipite  avec  les  principes 
qu'elle  a  enveloppés,  et  on  soutire  la  liqueur  dès  que  ce  dépôt 
est  formé,  » 

On  voit  que  notre  auteur  regarde  le  soutirage  comme  un 
commencement  de  purification,  dont  le  collage  serait  le  com- 
plément ;  mais  il  admet  qu'une  portion  seulement  de  la  colle 
est  précipitée,  ce  qui  justifie  déjà  ce  que  nous  avons  dit.  Le 
passage  suivant  corrobore  davantage  encore  notre  opinion. 

((  Dans  les  climats  chauds^  on  craint  Pusage  de  la  colle  ;  et, 
pendant  Tété,  on  y  supplée  par  des  blancs  d'oeufs  :  cinq  à  six 
sufiîsent  pour  un  demi-muid  ^  ;  on  n'en  emploie  que  trois  à 
quatre  pour  les  vins  délicats  et  peu  colorés.  On  commence  par 
les  fouetter  avec  un  peu  de  vin  ;  on  les  mêle  ensuite  avec  la 
liqueur  qu'on  veut  clarifier»  et  on  fouette  avec  le  même  soin... 

«  Lorsque  les  vins  d'Espagne  sont  troublés  par  la  lie,  Miller 
nous  apprend  qu'on  les  clarifie  par  le  procédé  suivant  : 

((  On  prend  des  blancs  d^œufs,  du  sel  gris  et  de  Teau  salée  ; 
on  met  tout  cela  dans  un  vase  commode  ;  on  enlève  l'écume 
qui  se  forme  à  la  surface,  et  l'on  verse  cette  composition  dans 
un  tonneau  de  vin  dont  on  a  tiré  une  partie  :  au  bout  de  deux  à 
trois  jours,  la  liqueur  s'éclaircit  et  devient  agréable  au  goût  ; 
on  laisse  reposer  pendant  huit  jours,  et  on  soutire.., 

1  160  litres,  jauge  de  Bourgogne.  Le  muid  de  Paris  valait  S68  litres. 


Digitized  by  VjOOQ  IC 


FERMENTATION  INSENSIBLE.    PURIFICATION.  â39 

«  Ces  compositions  varient  à  Tinfini  :  quelquefois  on  y  fait 
entrer  Tamidon^  le  riz,  le  lait  et  autres  substances  plus  ou 
moins  capables  d'envelopper  les  principes  qui  troublent 
le  vin. 

«  On  clarifie  encore  le  vin  et  on  corrige  souvent  un  mau- 
vais goût  en  le  faisant  digérer  sur  des  copeaux  de  hêtre,  pré- 
cédemment écorcés^  bouillis  dans  Teau  et  séchés  au  soleil  ou 
dans  un  four  :  un  quart  de  boisseau  ^  dé  ces  copeaux  suffit 
pour  un  muid  de  vin.  Us  produisent  sur  la  liqueur  un  léger 
mouvement  de  fermentation  qui  i'éclaircit  dans  vingt-quatre 
heures.  » 

La  proportion  moyenne  usitée  en  pratique  est  de  IS  grammes 
de  colle  de  poisson  pour  200  litres  ;  on  remplacé  souvent  la 
colle  par  sept  ou  huit  blancs  d'œufs.  Après  le  collage,  on 
fouette  énergiquement  le  vin,  puis  on  laisse  reposer  et  l'on 
tire  au  fin  au  bout  d'une  douzaine  de  jours. 

D'après  les  observations  que  nous  avons  émises,  on  com- 
prend les  modifications  qu'il  convient  d'apporter  au  collage^ 
si  l'on  veut  qu'il  soit  utile  au  but  à  atteindre.  Cette  opération 
ne  doit  se  faire  qu'après  un  essai  préalable  ;  elle  se  fait  par 
remploi  de  la  colle  de  poisson^  de  la  gélatine,  de  Talbumine 
dans  le  cas  d'astringence,  par  l'emploi  des  astringents  dans  le 
cas  où  les  matières  albuminoïdes  dominent.  Un  vin  qui  n'est 
ni  astringent  ni  albumineux  doit  toujours  être  additionné  de 
tannin  avant  le  collage^  sans  quoi  cette  opération  serait  beau- 
coup plus  nuisible  qu'avantageuse. 

On  n'a  rien  à  craindre  de  l'emploi  des  astringents,  puisque 
les  collages  pourront  toujours  les  enlever  radicalement^  tandis 
que  les  collages  exécutés  sur  des  vins  non  astringents  ne  font 
qu'introduire  dans  les  liqueurs  des  principes  éminemment 
altérables^  qui  causent  presque  toutes  les  maladies  des  vins, 
et  dont  la  principale  attention  du  fabricant  de  Vins  doit  être 
de  se  débarrasser  entièrement. 

John,  dans  ses  Ecrits  chimiques j  a  donné  l'analyse  dn  tartre 
qui  se  dépose  dans  les  vins  qui  ont  été  débarrassés  de  la  lie  et 

t  Le  boliseaii  de  Paris  valait  18^01  ;  il  équivalait  ^  16  litrons  oo  à  \/\^  dé 
setier...  La  raison  donnée  par  Chaptal  de  Paction  des  copeaux  n'est  pas  com- 
plélemenl  exacte,  car  Us  agissent  plutôt  par  une  petite  quantité  de  tannin 
et  leur  usage  n'a  de  raison  d'être  que  pour  les  vins  dépourvus  d'astringence, 
qui  contiennent  des  matières  albuminoïdes. 
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soumis  aux  diverses  opérations  utiles  à  la  conservation.  On 
sait  que  le  dépôt  de  ce  tartre  s'effectue  avec  assez  de  lenteur, 
et  qu'il  n'est  souvent  complet  qu'après  plusieurs  années,  puis- 
que bien  des  vins^  vieux  de  futaille,  déposent  encore  dans 
les  bouteilles^  où  ils  finissent  de  se  dépouiller. 
Le  tartre  contient  sur  100  parties  en  poids  : 

Tartre 90,00 

Résine  molle,  rougeâtre,  soluble  dans  l'élher, 

possédant  l'odeur  de  la  vanille i,00 

Matière  résineuse,   rouge- ponceau   (extraclif 

oxygéné) 2,00 

Gomme 2,00 

Matière  sucrée 1,00 

Fibre  ligneuse,  rouge-cerise,  avec  un  peu  de 

tartrate  acide  de  chaux 4,00 


100,00 


Nous  ne  rapportons  ici  cette  analyse  que  pour  faire  appré- 
cier la  proportion  de  tartrate  acide  de  potasse,  ou  de  tartre 
réel  que  renferment  les  dépôts  connus  dans  le  commerce 
sous  le  nom  de  gravelle,  dont  on  extrait  le  plus  communément 
la  crème  de  tartre  et  l'acide  tarlrique. 


§  VU.  —  OBSERVATIONS  GÉNÉRALES. 

Le  plan  de  cet  ouvrage  ne  nous  permet  pas  de  nous  occu- 
per, même  sommairement,  d'un  grand  nombre  de  questions 
œnologiques,  telles  que  la  fabrication  des  vins  mousseux,  la 
mise  en  bouteilles,  Télevage  des  vins,  etc.;  et  nous  ne  traitons 
ici  des  boissons  fermentées  qu'à  un  point  de  vue  plus  général, 
qui  se  rattache  spécialement  à  Tidée  de  Talcoolisation  ^ 

Malgré  les  limites  restreintes  de  notre  cadre,  nous  pensons 
que  le  producteur  de  raisins,  le  cultivateur  de  vignes,  peut 
toujours  obtenir  des  vins.de  bonne  qualité,  sains  et  conser- 
vables,  s'il  met  en  pratique  les  règles  techniques  dont  nous 

^  Nous  préparons  les  matériaux  d'un  ouvrage  spécial  sur  le  vin,  dans  lequel, 
8*il  nous  est  donné  de  terminer  cette  tâche,  nous  nous  proposons  de  traiter 
complètement  tous  les  sujets  qui  se  rapportent  aux  vins  de  raisin. 
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avons  tracé  les  conditions.  De  son  côtë^  ralcoolisateur  dont 
les  vins  sont  destinés  à  la  fabrication  des  eaux-de-vie  et  des 
liqueurs,  ne  peut  s'en  prendre  qu'à  lui-môme  de  ses  insuccès, 
sauf  toutefois  le  cas  de  ces  immenses  désastres  qui  frappent 
parfois  une  culture  tout  entière. 

En  admettant  que  Ton  a  fait  choix  d'un  sol  convenable  et 
d'un  bon  cépage,  productif  et  de  bonne  qualité,  mûrissant 
bien  et  donnant  des  fruits  riches  en  matière  saccharine,  les 
soins  de  culture  bien  compris  suffiront  à  assurer  la  production 
dans  la  plupart  des  circonstances.  L'assainissement  du  sol^ 
l'emploi  d'amendements  et  d'engrais  convenables,  la  précau- 
tion de  donner  aux  ceps  de  l'air  et  de  l'espace,  une  taille  in- 
telligente et  modérée,  la  pratique  du  pincement  et  de  l'ébour- 
geonnement  représentent,  avec  les  façons  et  les  labours 
utiles,  l'ensemble  des  soins  culturaux  les  plus  efficaces. 

Une  récolte  bien  faite,  lorsque  la  maturité  est  aussi  com- 
plète que  possible,  l'accomplissement  des  règles  de  la  fermen- 
tation, à  Taide  d'une  température  suffisante  et  des  manipula- 
tions reconnues  avantageuses,  assureront  la  production  de 
l'alcool  dans  la  liqueur,  production  que  le  .sucrage  bien  fait 
dirige  à  volonté  dans  le  cas  de  besoin,  et  Ton  n'aura  plus  qu'à 
se  préoccuper  des  soins  de  conservation. 

Or  il  suffît  d'éliminer  le  ferment  et  les  matières  albuminoïdes 
qui  lui  donnent  naissance  ou  qui  déterminent  l'altération  des 
liqueurs  en  s'altérant  elles-mêmes,  pour  que  l'on  soit  assuré 
de  conserver  tous  les  vins,  même  les  plus  délicats.  Nous  sa- 
vons que  les  vins  fortement  alcooliques  sont  conservables  par 
le  fait  de  l'alcool  lui-même  ;  les  autres  exigent  une  purifica- 
tion, une  défécation  aussi  entière  qu'on  puisse  l'obtenir.  Le 
repos  après  la  fermentation  secondaire,  le  soutirage  dans  des 
vaisseaux  propres,  le  soufrage,  le  collage  sont  les  moyens 
d'obtenir  cette^  clarification  indispensable.  Enfin,  si  Ton  veut 
bien  prêter  attention  à  ce  que  nous  avons  exposé  sur  le  col- 
lage, on  verra  que  remploi  des  astringents  conduit  à  l'élimi- 
nation de  la  matière  azotée  et  garantit  les  liquides  contre  les 
causes  d'altération,  sans  qu'on  soit  obligé  de  recourir  aux 
procédés  de  nos  alchimistes.  Les  astringents  ne  manquent 
pas,  et  sans  parler  du  tannin  pur,  nous  avons  le  cachou,  les 
kinos,  et  une  foule  d'autres  substances  du  même  groupe, 
dont  la  réaction  principale  est  de  se  combiner  avec  les  ma- 

to 
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tières  azotées  et  de  former  des  composés  insolubles  (joise 
précipitent  en  lie.  C'est  là  précisément  le  but  capital  que  Ton 
recherche  et  pourvu  que  l'agent  choisi  n'apporte  pas  dans  la 
liqueur  de  saveur  étrangère  désagréable,  on  peut  prendre  ce- 
lui dont  remploi  est  le  plus  commode.  Nos  préférences  sont 
pour  le  tannin,  et  surtout  le  cachou,  La  quantité  de  ces  matières 
à  employer  par  hectolitre  est  d'ailleurs  tellement  minime  [A  à 
8  grammes  au  plus),  que  la  question  de  dépense  ne  présente 
plus  qu'une  valeur  très-secondaire,  en  sorte  que  nous  n'hési- 
tons pas  à  en  recommander  vivement  Tusage  à  tous  ceux  qnl 
veulent  échapper  à  la  fantaisie  et  conserver  en  réalité  les 
produits  de  leurs  vii^noblos'. 

En  admettant  que  les  vins  ont  été  parfaitement  clarifiés, 
débarrasses  de  toutes  les  substances  étrangères  que  Ton  peut 
atteindre  par  des  moyens  physiques  ou  chimiques  applicables, 
il  n'en  reste  pas  moins  la  plus  grande  variété  de  composition 
entre  les  diflërents  produits  que  Ton  retire  du  fruit  de  la  vigne 
par  fermentation,  et  il  est  impossible  de  leur  assigner  une  va- 
leur générale.  Chaque  vin  exigerait  une  analyse  spéciale, 
selon  le  lieu  de  la*  production,  la  nature  du  cépage  et  du  sol, 
les  eçgrais,  la  culture,  les  circonstances  climatériques,  et  même 
selon  le  mode  de  fabrication  suivi. 

Malgré  cette  diversité,  les  vins  ne  conservent  pas  moins  un 
nombre  suffisant  de  caractères  chimiques  communs  pour  qae 
l'analyse  puisse  s'assurer  de  leur  origine  naturelle  et  que  la 
préparation  des  vins  artificiels  offre  des  difficultés  insurmon- 
tables. D'un  autre  côté,  ces  difficultés  sont  encore  augmentées 
par  la  nature  spéciale  de  plusieurs  principes  qui  existent  dans 
le  vin,  qu'on  ne  peut  guère  trouver  que  là,  et  qu'il  serait 
presque  impossible  aux  imitateurs  de  faire  intervenir  dans 
leurs  produits. 

Voici,  au  surplus,  un  tableau  que  nous  empruntons  à  M.  Bao- 
drimont,  et  dans  lequel  on  trouve  l'indication  de  la  plupart 
des  principes  que  l'on  rencontre  ou  que  l'on  peut  rencontrer 
dans  les  vins. 

*■  L«  tannin  pur  vaot  12  francs  le  kilograniine.  La  moyenne  de  6  franBCi 
donne  un  chiffre  de  dépense  de  0  fr.  072  par  hectolitre.  Il  y  t  fort  Mo  de  M 
chiffre  aux  dépenses  occasionnéee  par  le  chauffage. 
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Matières  erUrarU  dans  la  campoêUion  des  vins  : 


Eau. 
Alcool. 


Corps  OKSAiiiQDBfl 
HPf  op  vont  «4rn»B4. 


Glycérine. 
Matière  astringeDte^  taDnin. 
(Bnantlàlne  de  11.  Faaré. 
Ff  riii«pl  glbamlQQlde. 
M^ti^re  B)uqu«useiqdéÇp^? 
Matière  eitractive  indéûnie? 
Alcaloïdes  ou  amides. 

Aelde  tartvl^e. 
Tarirale  bydPa-fottyîime. 
Tartrale  potassique. 
Acides  ]  Tartrale  ealciqne. 

et  /  Tartrate  ferrique. 

ssls  :  \  Adde  succMque. 

Acide  maUque. 
Self  amBODîaeaitf . 
Sels  alcaloldiques. 

1  Bleue. 
Rose. 
Jauwe' 
BruM. 
MiTiiBis  Toi^TiLfBS,  /  Etherf  ^fers, 
roRMAST  /   Huiles  YPlatiles, 

LK.  BOUQUET  DBS  vnss.  f  PFoduits  indéterminés. 

f  Sulfate  de  potasse  et  de  soude. 
Q  \   Chlorure  sfdique. 

SiL.«»faADx.  Phosphate  calcique. 

(   Phosphate  ferrique. 

Malgré  Tintroduction  dans  le  tableau  précédent  de  la  glycé- 
rine et  de  l'acide  succinique,  qui  ne  sont  probablement  dus 
qu'à  des  circonstances  particulières,  mal  définies  jusqu'à  pré- 
sent, il  est  vraisemblable  quq  bien  d'autres  substances  peuvent 
existejrdans  les  vins,  et  que  des  travaux  ultérieurs  viendront 
en  dévoiler  qui  ne  sont  pas  même  soupçonnées  aujourd'hui. 
Dans  tous  les  cas,  un  grand  nombre  de  variétés  de  vins  renfer* 
ment  un  très-léger  excès  de  tannin  ou  de  matière  astringaote 
qui  en  assure  la  conservation  et  contribue  à  leur  dpnner  des 
qualités  hygiéniques  précieuses  dont  il  convient  de  teoir 
compte. 
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CHAPITRE  V. 

CLASSIFICATION    ET     CARACTERES 

DES  VINS  DE  RAISIN.— ALTÉRATIONS  ET  CONSERVATION. 

CHAUFFAGE.  —  FALSIFICATIONS. 

On  ne  saurait  réussir  à  dresser  une  nomenclature  complète 
des  vins  à  l'aide  des  éléments  actuels,  puisque  tous  les  jours 
de  nouyelles  variétés  se  présentent  à  Tappréciation  des  con- 
sommateurs. Cet  obstacle  deviendra  bientôt  presque  insur- 
montable, lorsque  les  vins  d'Amérique  auront  fait  leur  entrée 
déBnitive  sur  le  marché  commercial.  IVun  autre  côté,  plu- 
sieurs produits  de  cépages  connus  changent  de  valeur  selon 
les  années,  en  raison  des  circonstances  de  la  récolte^  de  la  fer- 
mentation et  du  travail  de  la  cave  ou  du  chai,  en  sorte  que 
Ton  est  forcé,  dans  Tétude  de  la  classification  des  vins^  de  se 
borner  à  établir  des  divisions  générales  aussi  justes  et  aussi 
étendues  que  possible.  Nous  ne  chercherons  donc  pas  à  éta- 
blir une  classification  rigoureuse,  qui  pourrait  à  peine  trouver 
place  dans  un  traité  spécial,  et  nous  nous  contenterons  d'en- 
visager la  question  sous  l'aspect  qui  nous  parait  le  plus  profi- 
table au  but  de  cet  ouvrage. 


§  I.   —  CLASSIFICATION  DES  VINS. 

Un  auteur  justement  estimé^  M.  Bouchardat,  qui  s'est  oc- 
cupé^ dans  ses  instants  de  loisir^  des  choses  de  la  vig^ie^  a 
donné  une  classification  des  vins  que  nous  croyons  devoir  re- 
produire, malgré  les  critiques  que  l'on  peut  soulever  sur  cer- 
taines manières  de  voir  de  Thonorable  professeur. 

M.  Bouchardat  n'admet  pas  plus  la  division  en  vins  rouges  et 
vins  blancs  qu'il  ne  croit  naturelle  la  séparation  des  cépages  à 
raisins  rouges  et  à  raisins  blancs.  Il  partage  donc  les  vins  en 
deux  classes,  selon  les  données  du  tableau  suivant  : 
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i*  fins  dans  lesquels  domine  un  des  principes  esseniids  du  vm. 

(  Vins  secs Madère,  Manala. 

A.  Alcooliques  . . .  |  Vins  sucrés. . . .    Malaga,  Banyiils^  Lnnel. 

f  Vins  de  paille. .    Ârbois,  HermiUge. 
n  A^irinn.^      j  Avcc  bouquct. .    HcmilUge. 

B.  Astrtngents.  • .  j  gans  bouquet. •    Cahors. 

1  Avec  bouquet. .    Vin  du  Bhin. 

^-  ^^'^^ f  Sans  bouquet. .    Vin  de  Gonau,  d'Argcnteuil. 

D.  Mousseux, ...  | Champagne. 

â<»  Vins  mixtes  ou  complets. 

/  Bourgogne. ....    Clos-Vougeot,  Monl-Rachet. 

A.  Avec  bouquet.  \  Médoc GhAteau-Laroze,  Sautemei. 

'  Midi Langlade,  Saint-Georges. 

B.  Sans  bouquet .  |  Bourgogne  et  Bordeaux  ordinaires. 

Nous  ne  voulons  pas  entrer  dans  la  discussion  qui  pour- 
rait ressortir  de  cette  manière  d'envisager  les  vins^  par  la  sim- 
ple raison  qu'on  doit  toujours  laisser  une  marge  très-large 
à  Tappréciation  personnelle  ;  nous  nous  contenterons  de 
faire  une  simple  observation  sur  la  distinction  que  M.  Bou- 
chardat  fait  ressortir  du  bouquet  et  qui  ne  nous  semble  pas 
d'aoe  logique  inattaquable.  Nous  ne  voyons  pas  bien  ce  que 
Fauteur  entend  par  les  vins  privés  de  bouquet^  au  moins  dans 
le  seos  que  tout  le  monde  attache  à  ce  mot^  et  il  nous 
semble  qu'il  y  a  là  une  sorte  d'énigme  qui  aurait  dû  être 
rendue  compréhensible. 

Le  docteur  J.  Roques,  dans  son  excellente  PhytograpMe 
médicale,  trop  négligée  aujourd'hui  pour  des  compilations  qui 
sont  loin  de  valoir  ce  livre  éminemment  utile,  déclare  que  les 
vins  de  France  sont  les  meilleurs  et  les  plus  salubres  de  l'u- 
nivers. 

«  Aucun  produit  des  arts^  ajoute-t-il^  ne  varie  autant  que  le 
vin.  Chaque  pays,  chaque  canton  où  l'on  cultive  la  vigne,  a 
ses  vins  particuliers,  souvent  reconnaissables  et  bien  caracté* 
fisés  par  leur  saveur  et  leur  parfum.  Le  climat,  le  sol,  l'expo- 
sition, la  culture  de  la  vigne,  la  fabrication  du  vin,  établissent 
des  variétés  infinies,  qui  peuvent  néanmoins  être  rapportées 
à  quelques  espèces  primitives.  » 

Cet  auteur  estimable  reconnaît  très-nettement  la  difficulté 
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d'une  classification  ;  mais,  cependant,  en  prenant  pour  base 
les  principes  dominants  des  vins,  il  arrive  à  les  distinguer  en 
sept  groupes  bien  définis,  qui  comprennent  la  généralité  des 
vins.  Nous  diviserons  avec  lui  les  vins  en  alcooliques,  alcooli- 
ques tempérés,  acides  ou  secs^  mousseux  ou  gazeux,  astringents  et 
toniques,  aromatiques  ou  muscats,  liquoreux  ou  sucrés,  suivant 
les  indications  du  tableau  suivant  ^ 


TABLEAU  DE  GROUPEMENT 

DK  LA  PLUPART  DIS  TIIIS  RKLATIVKMBHT  A  LBORS  QUALITÉS. 


Type  géoénl  des  Tiai. 


A.   PRIKRR  TTPE. 

Vins  alcooUques,  chauds,  ] 
stimalants ,  capiteux  J 
doués  de  beaucoup  de^ 
RpirituMfté. 


B.  Dktftt&ttK  TTPI. 

Vins  alôooUquês  tempé-^ 
rés,  substantiels,  sll- 
mulants,  délicats 


G.  TRoisiin  T1PI. 
Fil»  acides  ou  secs,  ca- 
piteux, légers,  austëres/ 
acidulés,  aromaUques. 

D.  QeAtBllMTtPB. 

Vins  mousseuoi  ou  g 
Metàx,  fins,   pétillants,] 
légers,  parfumés... 


ProTenanes. 

France 
méridlonalf. 


Etranger. 
Péninsule  hispanique 


France. 

Boorgog.  et  Champ 

méridionales. 


France. 
Alsace  et  Lorraine, 

Etranger, 
Vins  du  Rhin. 


France. 


I  Bagnols-sur-Mer ,  Perpi  - 
guau,  Collioure,  Saint-Lau- 
rent, la  Malgue,  Maderan, 
Marbonne,  Saint  -  Georges, 
Gaillac ,  Côte  -  RAtie,  Her- 
mltage ,  Gh&teauneuf  dt 
Pfepe,  Jurançon,  Taveh 

(Porto,  Madhre  seo,  yîb  de 
Xérës. 

Mâcon,  Thorins,  Mbulin- 
4-Venl,  Fleury,  Auxerre» 
Goulanges^  Glvry,  Beaune, 
Pomard,  Volnay,  Gortofi, 
Richeboarg.Ghâmbertifii  U 
Romanée,  Ghablis,  Meor- 
sault,  Bouzy,  Verzy,  Vcrse- 
nay^  AI.  Epemay,  Hareuil, 
Sillery. 

IGuebwiller^   Turckheim, 
Ribeauvillé,  Ri<|uewir,  etc. 
Bar-le-Duc. 

ÎJohannisberg,  Rudesheim^ 
Steinberg,  Worms. 
WOrtzbourg. 
AI  y  Sillery ,  Ëpernay  , 
Bouzy,  etc.,  Arbois,  Saint'» 
Péray^  Gôte  -  Saint  -  André, 
Limoux,  Lagrasae^etc. 


TVott^  théwrUpêê  et  pro/i^tM  de  ia  fermentation,  par  N.  Baaset. 
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T)pe  fénéial  dM  vins. 


YhuastriHffents  ou  tonf- 
çMffi  nutritifs,  itoma»^ 
ebiquM ,  moelleux  et, 
délicats,  parfumés.. 


P.  snitiit  TtVË. 
1^  orottuiligttM  o«  miu- 
oote,  dou^  ol  sucrési^ 
spiritueix,  parfumés, 
lins  et  suaves^  Saveur 
spéciale 


G.  SBPTIÈVB  rtPtt. 

Vint  Uquorwx    ou  ^- 
crés,  stimulants,  tooi- 
t[fMj  parfumés,  doux^l 
Ute-flns 

l 


ProT«naiio«. 


Homs  dM  TignoblM. 


SBiot-EmiUoB,Paiillae, 
SaiDt-Eslèphe,  Léoville,  La- 
roze-Balguerie,  clos  RozaSt 
Château  -  LafBlte,  Ghàteau- 
Margaux ,  Château  -Latour, 
Château  -  Haut  -  Brloti,  Sou'* 
ternes,  Barsao,  Podepate, 
Cadillac,  etc. 

iRivesaltes,  Frontignan, 
Lunel,  Roquevaise,  la  do- 
tât, Cassis,  Baume,  Mont- 
baxin,  Béliers,  «tt. 
/     Constance,  le  Cap,  Mon- 
ktefiascone,  Âlbano,  Monte- 
/pulciano,  Lacryma  -  Gristi, 
Provenances  diverses.  ]  Syrtcuse ,    Sélubal ,  San- 
f  Lucar,  M alaga»  Fuencarral, 
^  Chypre. 
Les  crus  des  muscats  français  rentrent  également 
dans  ce  type. 

Tokay,  Lacryma  -  Crisli 
(muscat)  ,  Grenache  ,  Âli- 
cante^  Rota,  Malaga,  Mal« 
Toisie ,  Santorin ,  Chio  , 
Chypre,  Chiraz. 


France, 
Bordelais. 


France 
néridlonale. 


Btranger* 


Etranger, 


Provenances  diTersea.  i 


Notis  n'avons  pas  certes  épuisé  dans  ce  tableau  la  liste  des 
vins  excellents  qui  sont  récoltés  en  France  et  à  l'étranger  ; 
mais  les  données  quils  renferment  nous  paraissent  largement 
suffîsahtes  à  titre  d'indications  générales,  et  nous  allons  cher^ 
cher  à  donner  des  idées  justes  sur  les  caractères  des  princi- 
paui  produits  fermentes  de  la  vigne. 


§  IL  —  PROPRIÉTÉS  SPÉCIALES  ET  CARACTÈRES  DES  YINS. 

C'est  dans  l'appréciation  fine  et  délicate  des  qualités  des 
vins  et  de  leurs  caractères  particuliers,  que  le  docteur  Roques  a 
montre  l'esprit  d'observation  le  plus  délié,  et  il  a  su  faire  com- 
prendre au  lecteur  les  propriétés  différentes  des  vins  dans  un 
style  aussi  agréable  que  net  et  précis.  Nous  ne  résisterons  pas 
au  plaisir  de  lui  emprunter  presque  en  entier  cette  partie  de 
son  travail^  que  Ton  consultera  avec  le  plus  grand  fruit. 
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Vins  alcooliques.  —  Les  vins  des  Pyrénées-Orientales  et  de 
quelques  autres  départements  méridionaux  appartiennent  à 
ce  groupe.  Ceux  qu'on  récolte  aux  environs  de  Perpignan  sont 
colorés,  chauds,  stimulants,  capiteux;  on  s'en  sert  pour  don- 
ner de  la  couleur  et  de  l'énergie  aux  antres  vins.  Les  vins  de 
CoUiom^e,  de  Cosperon  et  de  Port-Vendres  sont  aussi  très- 
rouges^  très-spiritueux,  mais  d'un  goût  plus  agréable,  plas 
délicat  ;  ils  se  dépouillent  en  vieillissant,  ils  acquièrent  la  cou- 
leur d'or  et  la  saveur  aromatique  du  rancio  d'Espagne.  Ba- 
gnols-sur-Mer  produit  également  des  vins  chauds,  généreux, 
et  trés-analogues  à  ceux  de  CoUioure.  La  qualité  de  ces  vins 
s'améliore  et  se  soutient  jusqu'à  l'âge  de  trente  à  quarante 
ans.  Le  Roussillon  produit  une  assez  grande  quantité  de  vins 
blancs,  les  uns  liquoreux  et  sucrés,  les  autres  secs,  alcoo- 
liques et  très-stimulants.  Avec  ceux-^i,  on  prépare  à  Cette  des 
vins  qui  passent  dans  le  commerce  pour  des  vins  de  Madère. 

La  Provence  a  ses  vins  de  Saint-Laurent^  de  la  Gaude,  de 
la  Malgue,  de  Baudol,  etc.  ;.le  Gard^  ceux  de  Bagnois  et 
de  Saint-Gilles  ;  les  Hautes-Pyrénées,  ceux  de  Madiran  et  de 
Castelnau;  l'Aude,  les  vins  de  Narbonne;  THérault,  ceux  de 
Saint-Georges,  de  Saint-Cristol,  de  Sauvian  ;  le  Lot,  les  vins 
de  Cahors  ;  le  Tarn,  ceux  de  Gaiilac.  Tous  ces  vins  ont  une 
saveur  chaude,  alcoolique  et  se  perfectionnent  en  vieillis- 
sant. 

La  Drôme  est  célèbre  par  son  vin  de  Côte-Rôtie  ;  le  Rhône 
par  celui  de  rHermitage,  vins  chaleureux,  délicats,  qui  ont 
mérité  les  éloges  des  plus  fins  gourmets;  leur  saveur  spiri- 
tueuse,  leur  bouquet  agréable,  les  placent  parmi  les  meilleurs 
vins  de  France.  Avignon  est  fier  de  son  généreux  vin  de  Chà- 
teauneuf-du-Pape,  et  la  même  contrée  possède  des  vins  blancs 
qui  rivalisent  avec  le  Barsac  et  le  Sauteme  ;  ce  sont  les  vins 
spiritueux  et  suaves  de  Condrieu^  les  vins  de  Côte-Rôtie  et  de 
THermitage,  également  spiritueux,  pleins  de  séve^  de  finesse 
et  de  parfum.  Ces  vins  se  colorent,  prennent  une  teinte 
ambrée  en  vieillissant  sans  rien  perdre  de  leur  gracieux 
bouquet. 

N'oublions  pas  les  vins  blancs,  délicats,  sapides,  mais 
chauds  et  alcooliques,  de  Jurançon  et  de  Gan,  qu'on  récolte 
aux  environs  de  Pau...  Les  vignobles  de  Gaiilac, dans  le  Tarn, 
produisent  des  vins  blancs  d'une  douceur  agréable  quand  Ils 
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sont  jeunes,  ensuite  spiritueux,  chaoda^  et  d^in  goût  délicat... 

Parmi  les  vins  étrangers,  les  vins  de  Porto  et  de  Madère 
sec  se  distinguent  par  une  saveur  chaude  et  plus  ou  moins  spi- 
ritueuse.  Les  Anglais,  grands  amateurs  de  ces  vins,  y  ajoutent 
de  Teau-de-vie,  afin  de  les  rendre  encore  plus  stimulants.  Le 
Madère  a  quelquefois  un  goût  si  acre  qu'il  brûle  la  gorge  ou 
bien  il  a  une  amertume  insupportable.  Ces  vins  ainsi  frelatés 
sont  des  poisons  quand  on  a  les  entrailles  irritables.  Le  vrai 
Madère  a  une  saveur  chaude,  mêlée  d'une  douce  amertume  ; 
lorsqu'on  l'agite,  il  perle  dans  le  verre.  C'est  un  stomachique 
puissant.  Les  vins  secs  de  Xérès  sont  également  spiritueux, 
mais  plus  agréables  ;  ils  ont  une  couleur  ambrée,  un  peu  dV 
mertume  et  un  bouquet  suave:  En  vieillissant,  ils  deviennent 
liquoreux  et  très-délicats  ;  on  peut  les  conserver  pendant  qua- 
rante ou  cinquante  ans. 

Tous  ces  vins,  d'une  nature  ardente  et  alcoolique,  ne  con- 
viennent ni  à  tous  les  estomacs  ni  à  toutes  les  constitutions  ; 
ils  sont  salutaires  aux  tempéraments  froids^  lymphatiques,  à 
ceux  qui  ont  la  fibre  molle  et  de  la  tendance  à  l'obésité,  X[m 
digèrent  difficilement  et  avec  lenteur.  La  médecine  les  recom- 
mande aux  convalescents  qui  ont  été  énervés  par  de  longues 
maladies,  par  des  saignées  intempestives,  par  une  diète  trop 
absolue...  Ces  vins  sont  peu  convenables  aux  hommes  san- 
guins, bilieux,  ardents  et  colériques;  ils  agitent  le  sang^ 
échauffent  la  tête,  produisent  une  longue  ivresse,  réveillent 
les  anciennes  irritations  de  l'appareil  digestif,  le  disposent  à 
Tintlammation.  On  abuse  souvent  de  ces  vins  qu'on  appelle 
toniques f  dans  Thypochondrie,  la  mélancolie.  Le  système  ner- 
veux déjà  surexcité  en  reçoit  une  impression  fâcheuse,  le 
cerveau  sMrrite,  ses  fonctions  s'altèrent  et  les  malades  tom- 
bent quelquefois  dans  un  état  de  vésanie  incurable. 

Vins  alcooliques  tempérés,  —  Ici  figurent  les  vins  de  Bour- 
grogne,  vins  délectables  qui  ont  de  nombreux  et  chauds  par- 
tisans. Le  MAconnais  nous  fournit  de  bons  vins  d'ordinaire  ; 
069  vins  sont  confondus  dans  le  commerce  avec  ceux  du  Beau- 
jolais^ sous  le  nom  de  vins  de  Afâcon,  Le  vin  de  Mâcon  de 
bonne  qualité  et  un  peu  vieux  est  restaurant  et  nutritif.  Mais 
il  est  rarement  naturel,  et  il  s'en  consomme  à  Paris  ou  dans 
les  lieux  voisins  cent  fois  plus  que  le  département  de  Saône- 
tît-toire  n'en  peut  produire.  Ce  vin,  dont  tout  le  monde  veut  .  / 
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boire,  excite  la  cupidité  du  marchand^  qui  le  fabrique  de 
toutes  pièces  :  ainsi,  il  en  fait  avec  les  vins  d'Orléans,  du  Cher, 
de  PAnjou,  de  la  Provence,  de  TAuvergne,  du  Tarn,  etc.,  en 
y  ajoutant  de  Teau-de-vîe,  du  petit  vin  blanc  commun  et 
quelquefois  du  poiré  V  Les  vins  de  Thorins,  du  Moulin-à- 
Vent,  de  Pleury,  etc.,  ont  un  bouquet  fin,  agréable,  et  jouis- 
sent d'une  réputation  méritée  parmi  les  bons  vins  ordinaires; 
on  les  sert  bien  souvent  sous  d'autres  noms  comme  des  vins 
de  choix. 

La  Basse-Bourgogne  nous  offre  ensuite  les  vins  d'Auxerre, 
d'Avallon,  de  Coulanges,  dlrancy,  de  (iivry,  etc.,  vins  sia- 
lutaires,  agréables,  corsés,  surtout  lorsque  le  raisin  pinéaU 
abonde  dans  les  vignes. 

Mais  c^est  la  Côle-d'Or  qiii  produit  les  viiis  les  plus  déli- 
cats, les  plus  estimés.  Ici  brillent  des  crus  d'un  grand  renom  : 
le  Beaune  chaleureux,  le  franc  Pomard,  le  léger  Volnay, 
le  vigoureux  Corton,  le  Richebourg  plein  de  sève,  lé  délicat 
et  rutilant  Chamberlin,  le  Clos-Vougeot  parfume,  et  ce  vin 
déjà  Romance,  brillant  comme  le  rubis,  d'un  bouquet,  d'une 
finesse  incomparables...  tous  ces  vins  délicats,  d'un  arôme 
enchanteur,  ont  une  action  rapide  sur  nos  sens,  excitent  nos 
organes,  les  réchauffent,  les  stimulent,  dissipent  nos  enniiis, 
récréent  l'âme,  font  naître  le  plaisir,  l'allégresse,  réveillent 
nos  affections,  nous  entourent  de  prestiges. 

Mais  il  importe  de  se  méfier  de  tout  excès  qu'on  pourrait 
être  tenté  d*en  faire  ;  les  vins  de  Bourgogne  troublent  facile- 
ment la  tête ,  produisent  des  rêves  et  une  agitation  fébrile 
qui  éloigne  le  sommeil;  le  lendemain,  la  pâleur  du  visage, 
l'état  vertigineux  du  cerveau,  le  peu  de  netteté  des  idées,  le 
dégoût  du  travail  viennent  accuser  l'abus  de  la  veille. 

On  ne  saurait,  du  reste,  continue  M.  J.  Roques,  contester 
les  avantages  du  vin  de  Bourgogne,  en  santé  comme  en  mala- 

1  Celte  réflexion  do  dobteur  Roques  est  eneore  de  toute  vérité  et  rien  n^ 
changé  depuis  l'époque  o(i  il  écrivait  ces  lignes.  lAs  vins  dits  di  Méoon^  offerts 
à  la  consomnatioB  dans  les  restaurants,  sont  d'ignobles  mélanges  remontés 
avec  de  l'akiool,  dont  la  propriété  capitale  n'est  pas  de  calmer  la  soif,  mais  de 
l'exciter  oiitre  mesure  :  c'est  un  effet  calculé,  très -probablement,  qui  agit  prin- 
cipalement sur  cette  partie  de  la  population  que  l'on  voit  se  précipiter  le  di^ 
manche  vers  tous  les  recoins  où  elle  espbre  échapper  à  Paris  et  oublier  les 
fiâtigttes  ou  les  MDHiB  de  la  aeroaine.  Il  vaadrait  mieux  dîner  plus  modestement 
au  retour  que  de  s'empoisonner  à  prix  .fixe  ou  à  la  carte. 
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die.  Les  personnes  faibles,  un  peu  mélancoliques,  en  reçoivent 
un  prompt  soulagement  et,  dans  quelques  cas,  il  a  relevé  rapi- 
dement les  forces;  mais  il  ne  faut  pas  oublier  que  cette  stimu- 
lation se  concentre  particulièrement  sur  l'encéphale,  qu'elle 
est  passagère  pour  les  autres  organes,  et  qu'elle  ne  saurait 
être  comparée  à  Faction  tonique  et  corroborante  des  vins  de 
Bordeaux. 

La  Bourgogne  a  aussi  des  vins  blancs  très-distingués,  les 
uns  limpides,  acidulés,  très-légers,  les  autres  substantiels,  sti- 
mulants, d'un  goût  délicat,  d'un  agréable  parfum.  On  reconnaît 
le  Chablis  a  sa  blancheur  transparente,  à  sa  légèreté,  le  Vau- 
morillon  à  son  esprit,  à  sa  finesse  *.  Les  vins  de  Mont-Rachet, 
de  Meursault,  sont  plus  fins,  plus  suaves,  plus  spiritueux.  Ces 
vins  blancs  prennent  avec  Tâge  une  teinte  ambrée  qui  n'altère 
ni  leur  qualité,  ni  leur  transparence  ;  celui  de  la  Goutte-d'Or 
de  Meursanlt  doit  son  nom  à  sa  brillante  couleur  d'or.  Lors- 
qu'on les  frappe  de  glace,  ils  deviennent  plus  agréables,  plus 
incisifs,  plus  énergiques.  Suffisamment  délayés,  ilsapaisentla 
soif^ils  réveillent,  facilitentles  fonctions  des  reins;  mais  ils  aga- 
cent un  peu  les  nerfs  par  leur  qualité  stimulante  et  acidulée. 
La  Champagne  est  fort  renommée  pour  la  qualité  exquise  de 
ses  vins  rouges  ou  blancs.  Parmi  les  meilleurs,  on  compte  les 
vins  d'Aï  rouges.  Dans  les  années  favorables  à  la  vigne,  ils 
sont  limpides,  corsés,  odorants,  et  ils  ont  un  goût  de  terroir 
spécial.  Us  se  dépouillent  promptement;  on  peut  les  boire  à 
leur  troisième  ou  (][uatrième  année.  Le  vin  de  Cumières,  plus 
léger,  plus  aromatique,  plus  délicat,  a  molnâ  de  sève  ;  c'est 
une  boisson  délicieuse  pour  ceut  qui  ne  supportent  pas  les 
vins  substantiels  et  trop  stimulants.  Les  vins  du  clos  de  Saint- 
Thierry,  ceux  de  Bouzy,  de  Verzy,  de  Verzenay  et  de  Mâilly 
sont  d'une  qualité  supérieure,  et  rivalisent  avec  les  meilleurs 
crus  de  la  Bourgogne.  Us  sont  délicats,  fins,  onctueux,  lim- 
pides, brillants  ;  ils  exalent  un  parfum  qui  leur  est  propre,  et 
il  n'en  est  guère  de  plus  gracieux. 

La  Champagne  n'est  pas  moins  riche  en  vins  blancs.  Les 
vins  d'Epernay  sont  légers,  délicats,  d'une  agréable  douceur  ; 
ceux  de  Pierry,  plus  secs,  plus  spiritueux,  ont  surtout  un  goût 

1  Le  vfn  ëe  Chablis  donne  lieu  à  la  même  observation  que  le  Mâcon  :  il  s'en 
ensnmmt,  à  Paris  aeuleraeai,  beaucoup  plus  qu'on  n'en  produit  O'oii  vient 
l'eieédant,  ainon  de  l'induau'ie  des  frelaleurs  ? 
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bien  prononcé  de  pierre  à  fusil.  Dans  les  vins  d'Aï  et  de  Mareuil» 
on  trouve  la  douceur  réunie  à  la  finesse  et  à  la  qualité  spiri- 
tueuse.  Ceux  de  Hautvillers  sont  moins  doux,  mais  plus  corsés 
que  les  vins  d*Aî.  On  estime  particulièrement  les  vins  qui 
proviennent  du  vignoble  nommé  la  Côte-à-bras,  et  de  quel- 
ques autres  vignes  réunies  au  même  domaine.  Mais  le  Sillery 
est  le  vin  blanc  par  excellence.  Il  est  légèrement  ambré,  spi- 
ritueux, sec,  parfumé  ;  il  tient  la  bouche  fraîche  et  il  excite 
agréablement  Testomac.  Loin  de  nuire  à  la  digestion,  il  la  fa- 
vorise au  contraire  par  sa  saveur  piquante,  austère,  incisive. 

Vins  acides  ou  secs,  —  Ce  groupe  se  compose  des  vins  d'Al- 
sace et  de  ceux  des  provinces  d'Allemagne  que  Ton  connaît 
sous  le  nom  de  vins  du  Rhin.  La  plupart  de  ces  vins,  blancs 
d'abord,  prennent  une  teinte  flavescente  en  vieillissant;  ils  sont 
un  peu  capiteux,  secs,  légers,  austères,  se  conservent  long' 
temps,  et  déposent  beaucoup  de  tartre.  Les  vins  des  environs 
de  Golmar,  tels  que  ceux  de  Guebwiller,  Turckheim,  Riquewir, 
Ribeauvillé,  etc.,  ont  de  la  force,  de  la  sève,- et  un  bouquet 
aromatique  fort  agréable.  Les  vins  blancs  de  la  Moselle  sont 
secs,  légers,  acidulés,  d'un  parfum  agréable  qui  se  rapproche 
de  celui  des  vins  de  Grave  ;  mais  leurs  qualités  s'affaiblissent 
et  se  détériorent  par  l'âge.  Les  vins  de  l'Autriche  supérieure 
ont  également  une  acidité  qui  n'est  point  désagréable  pendant 
les  grandes  chaleurs  ;  ils  sont  rafraîchissants  et  diurétiques» 
mais  ils  ont  peu  de  finesse  et  de  parfum. 

Les  vins  les  plus  célèbres  et  les  plus  estimés  de  ce  groupe 
sont  les  vins  du  Rhin.  Lorsqu'ils  sont  vieux  et  de  bon  choix, 
ils  ont  une  grande  valeur  ;  il  en  est  qui  peuvent  se  conserver 
cinquante  ou  soixante  ans.  Le  plus  fameux  est  celui  de  Johan- 
nisberg,  qui  se  distingue  par  un  bouquet  spécial,  par  un  goût 
exquis,  par  sa  sève  et  sa  limpidité.  Après  ce  grand  cru,  qu'on 
place  au  premier  rang,  on  a  encore  les  vins  très-distingués  de 
.  Rudesheim,  de  Steinberg,  de  Kidrich,  de  Worras,  etc.  Tous 
ces  vins  ont  de  la  force  et  un  parfum  très-délicat.  On  vante 
encore  les  vins  blancs  de  Wûrtzbourg,  provenant  des  vignes 
de  Leist  et  de  Stein. 

Le  vin  du  Rhin  de  bonne  qualité  est  très-limpide^  d'une  sa- 
veur acidulée,  mais  forl  agréable,  et  d'une  couleur  d'or.  Il 
réconforte  Torganisme,  réveille  la  chaleur  naturelle  chez  les 
individus  atlaiblis;  il  donne  du  ton  àj'estomac,  fortifie  le  cer* 
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veau,  sans  produire  la  céphalalgie,  ni  le  tremblement  des 
membres,  comme  beaucoup  d^autres  vins. 

Vins  gazeux  ou  mousseux.  —  Nous  n'avons  pas  cru  devoir 
nous  arrêter  sur  la  fabrication  spéciale  de  ces  vins,  lesquels 
doivent  leur  propriété  principale  à  Tacide  carbonique  qu'ils 
renferment,  et  qui  provient  de  ce  que  la  fermentation  ne  s'est 
terminée  que  dans  les  bouteilles.  On  peut  dire  que  ces  vins 
sont  le  résultat  d'un  véritable  artifice,  et  le  plus  souvent  même 
on  y  introduit  une  certaine  proportion  de  sucre,  dont  la  décom- 
position donne  lieu  à  la  production  gazeuse. 

Les  vins  mousseux  de  Champagne  se  placent  au  premier 
rang.  Le  commerce  les  distingue  en  vins  crémants  ou  demi- 
mousseux  et  en  grands  mousseux.  On  les  fait  avec  des  rai- 
sins noirs  et  des  raisins  blancs  ;  ce  mélange  concourt  à  leur 
perfection.  On  les  met  en  bouteilles  pendant  les  mois  de  mars 
et  d'avril  qui  suivent  la  récolte.  La  fermentation  commence 
ordinairement  dans  les  premiers  jours  de  juin  et  continue 
tout  Tété;  elle  est  surtout  très-forte  pendant  la  floraison  de 
la  vigne  et  au  mois  d'août,  lorsque  le  raisin  coiûmence 
à  mûrir.  La  fermentation  diminue  à  Tautomne.  Ceux  qui 
ne  prennent  qu'une  fermentation  légère,  et  qu'on  appelle 
crémants,  sont  gazeux,  pétillent  moins  dans  le  verre,  et  la 
mousse  qui  couvre  la  liqueur  se  dissipe  en  quelques  instants  ; 
ils  sont  moins  piquants,  plus  vineux  et  plus  estimés  que  les 
grands  mousseux. 

Il  importe,  du  reste,  que  ces  vins  réunissent  dans  de  justes 
proportions  le  priocipe  spiritueux,  la  sève,  la  finesse,  le  corps 
et  le  parfum. 

Le  vin  rosé  se  fait  avec  du  raisin  rouge  choisi,  que  l'on 
égrappe,  que  l'on  foule  et  qu'on  laisse  cuver  jusqu'à  ce  que 
le  moût  ait  acquis  une  couleur  tendre  et  rosée.  Mais  on  ob- 
tient encore  cette  teinte  en  ajoutant  au  vin  blanc  une  liqueur 
préparée  avec  des  baies  de  sureau  et  de  la  crème  de  tartre. 
Quelques  gouttes  suffisent  pour  teindre  en  rose  une  bouteille 
de  vin  blanc,  sans  altérer  son  goût  ni  sa  salubrité. 

On  a  cru  pouvoir  imiter  les  vins  de  Champagne  dans  quel- 
ques vignobles  de  Bourgogne;  on  a  obtenu  ainsi  un  vin 
mousseux,  pétillant,  énergique  ;  mais  on  n'a  pu  lui  donner  la 
légèreté,  la  finesse,  la  grâce,  le  parfum  du  Champagne.  Celui- 
ci  est  frais  à  la  bouche;  il  charme,  il  récrée  l'esprit,  donne 
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une  ivresse  douce,  passagère.  Le  Bourgogne  est  plus  cprsé, 
plus  spiritueux,  plus  sapîde  ;  mais  il  attaque  vivement  le  cer- 
veau, trouble  la  digestion,  rend  la  bouche  pâteuse  *... 

Un  vin  pétillant,  moelleux,  parfumé,  agréablement  gazeux, 
c'est  le  vin  d'Arbois,  que  des  amateurs  préfèrent  même  an 
vin  d'Aï. 

Les  vignes  de  Milerey,  près  de  Besançon,  produisent  aussi 
des  vins  pétillants,  surtout  la  première  année,  mais  qui  n*ont 
pas  la  finesse  du  vin  d'Arbois, 

L'Ardèche  fournit  également  des  vins  mousseux.  Celui  de 
Saint-Péray,  qu'on  récolte  dans  le  clos  de  Gaillard,  est  fort 
renommé  ;  il  se  distingue  par  sa  qualité  spi  ri  tueuse  et  par 
son  parfum,  qui  approche  de  celui  de  la  violette.  Llsère  nous 
donne  les  vins  légers  et  pétillants  de  la  côte  Saint- André  ;  la 
Drôme,  la  clairette  de  Die,  vin  spiritueux,  mousseux  comme 
le  Champagne;  et  l'Aude,  la  jolie  blanquette  de  Limoux^ 
Lagrasse  et  Magrie,  liqueur  pétillante,  parfumée  et  d'une 
agréable  douceur. 

Tous  ces  vins,  imprégnés  d'acide  carbonique,  gagnent  à 
être  frappés  de  glace  :  le  froid  les  rend  plus  secs,  plus  péné- 
trants ;  il  modifie  surtout  leur  saveur  quelquefois  un  peu  fade 
ou  trop  sucrée. 

Vins  astringents  et  toniques,  —  Ici  viennent  se  ranger  les 
vins  du  territoire  de  Bordeaux.  Nulle  contrée  n*en  possède 
de  meilleurs,  surtout  de  plus  salubres  ;  mais  peu  de  vignobles 
oflTrent,  dans  la  qualité  et  le  prix  de  leurs  produits,  une  diffé- 
rence aussi  grande  que  celle  qui  existe  entre  les  premiers 
crus  et  les  crus  ordinaires  de  ce  pays.  Les  vins  ordinaires,  qui 
appartiennent  à  la  quatrième  et  même  à  la  cinquième  classe 
des  vins  de  Bordeaux,  sont  les  petits  vins  du  Médoc,  ceux 
d'Âmbès  et  des  autres  vignobles  des  palus  de  la  Garonne,  ceux 
des  environs  de  Bourg-sur-Mer,  de  Montferrant,  des  côtes  de 
Saint- Emilion,  du  canton  de  Libourne,  etc.  Ces  vins  sont  en 
général  colorés  et  fermes,  un  peu  âpres,  surtout  la  première 
année;  mais  ils  s'améliorent  en  vieillissant.  Quelques-uns  ont 
un  goût  de  terroir  assez  prononcé  ;  d'autres  sont  légers  et  ont 
un  goût  d'amande.  Ceux  de  la  côte  de  Saint-Ëmilion  sont 

i  C'est  le  vin  les  Anglais,  ajoute  notre  aateur,  avec  nne  pointe  4e  «arcasme 
•Bvert  noa  voisina  d'eutr^^Manche. 
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spiritueux,  corsés,  d'une  saveur  agréable  ;  ils  sont  nutritifs, 
astringents,  stomachiqqes.  Malheureusement,  ceux  que  Ton 
consomme  sous  le  nom  de  vins  fins  du  Médoc  ne  sont  pas  tou- 
jours d'un  bon  choix,  et  ils  sont  souvent  indignement  fre- 
latés. 

C'est  là  une  des  hontes  du  commerce  français. 

Les  vins  de  Ganténac,  de  Paqillac,  de  Saint-Estèphe,  etc., 
sont  fins,  délicats,  très-estlmés ;  quelques-uns  ont  le  parfum 
de  la  violette.  Les  crus  de  Léoville,  de  Larose-Balguerie,  de 
Pichon-Longueville,  de  Branne-Mouton,  du  clos  Rauzap,  de 
Durfort,  sont  des  vins  excellents  que  l'on  ne  trouve  malheu- 
reusement que  trop  rarement  purs  dans  le  commerce.  Mais 
les  plus  renommés,  les  plus  délicats,  les  premiers  vins  de  Bor- 
deaux sont  :  le  Cbâteau-Laffîtte,  sur  le  territoire  de  Pauillac^le 
Château-Margaux,  dans  la  commune  de  ce  nom;  le  Château- 
Latour,  sur  le  territoire  de  Saint-Lambert ,  et  le  Château- 
Haut-Brion,  sur  le  territoire  de  Pessac.  Ces  vins,  récoltés  dans 
les  années  favorables  à  la  vigne,  ont  une  saveur  exquise,  un 
bouquet,  un  parfum  délicieux,  ep  un  mot,  tous  les  mérites, 
toutes  les  qualités  désirables... 

Le  vin  de  Bordeaux  ofte  une  qualité  remarquable,  qui  est 
de  tonifier  l'estomac  et  l'ensemble  des  organes  en  laissant  la 
bouche  fraîche  et  la  tête  libre. 

Le  territoire  de  Bordeaux  a  aussi  des  vins  blancs  en  grande 
quantité.  Parmi  les  meilleurs  et  les  plus  renommés  se  dis- 
tinguent les  vins  de  Sauternes,  de  Barsac,  de  Preignac  et  dQ 
Hommes.  Us  sont  à  la  fois  moelleux,  corsés,  Qns,  ;tromatiques, 
et  ils  peuvent  lutter  avec  les  premiers  vins  blancs  de  France. 
Ils  se  colorent  en  vieillissant  sans  perdre  de  leurs  qualités.  Les 
Tins  de  Saint-Bris  et  de  Carbonnieux  sont  légers,  secs,  déli- 
cats et  transparents  ;  leur  bouquet  participe  du  girofle  et  de 
la  pierre  à  fusil.  On  apprécie  également  les  vins  de  Gérons, 
de  Podensac,  de  Langon,  de  Loupiac,  de  Sainte-Croix-du- 
Mont,  de  Cadillac,  etc.  Tous  ces  vins  ont  de  la  sève,  du  corps 
et  un  bouquet  agréable  ;  ils  sont  stimulants  et  trës-diuré- 
tiques  *. 

1  Pour  compléter  celte  revue,  nécessairement  fort  sommaire,  des  ei^ceUeuts 
Tins  du  Bordelais,  nos  lecteurs  ne  peuvent  mieux  faire  que  de  s'adrssser  «n 
livre  intéressant  sur  Bordeaux  et  stf  vint,  que  no!M  A^09U  ^k  (ri(é  préoéy^mn 
nent. 
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Vins  aromatiques  ou  muscats.  —  Un  parfam  spécial  distingue 
cette  classe  de  vins  :  le  principe  sucré  y  domine  souvent,  mais 
uni  à  un  principe  aromatique  et  à  l'alcool.  La  plupart  sont 
doux,  mucilagineux,  pâteux  à  la  bouche  et  plus  ou  moins 
spiritueux;  mais  il  en  est  qui  ont  beaucoup  de  finesse,  un 
goût  délicat,  un  parfum  suave... 

Nos  premiers  vins  muscats  se  récoltent  à  Rivesaltes,  dans 
les  Pyrénées-Orientales,  à  Frontignan  et  à  Lunel.  Le  pre- 
mier se  recommande  par  une  saveur  à  la  fois  douce  et  spiri- 
tueuse,  c'est  le  meilleur  vin  muscat  de  France  ;  il  embaume  la 
bouche  et  la  laisse  toujours  fraîche.  Lorsqu'il  a  vieilli  et  qu'il  a 
été  récolté  dans  une  année  favorable,  il  possède  l'esprit,  la 
finesse,  le  moelleux,  l'arôme,  et  il  est  peu  de  vins  qui  lui 
soient  comparables.  Les  muscats  de  Frontignan  et  de  Lunel 
jouissent  d'une  haute  réputation,  et  viennent  immédiatement 
après  le  Rivesaltes.  Le  premier  se  distingue  par  un  parfum 
suave  et  par  un  goût  de  fruit  très-prononcé  ; .  il  gagne  à 
vieillir  et  il  dure  longtemps.  Le  muscat  de  Lunel  a  beaucoup 
de  parfum  et  de  finesse,  moins  de  corps  et  un  goût  de  fruit 
moins  prononcé.  Le  Midi  fournit  beaucoup  d'autres  vins 
muscats;  mais  ils  sont  moins  fins,  moins  renommés.  Dans  le 
département  des  Bouches-du-Hhône,  non  loin  de  Marseille, 
Hoquevaire,  Cassis  et  la  Giotat  nous  donnent  des  muscats 
rouges  ou  blancs  d'un  agréable  parfum.  Vaucluse  a  son  mus- 
cat de  Baume  ;  l'Hérault  nous  offre  encore  ses  muscatelles  de 
Montbasin,  ses  muscats  de  Béziers,  de  Bassan^  de  Sauvian  et 
Maraussan.  Ce  dernier  a  de  la  finesse  et  un  goût  de  fruit  qui 
le  rapproche  du  Frontignan  et  du  Lunel. 

On  fait  encore  dans  le  département  du  Bas-Rhin,  dans  les 
environs  de  Strasbourg  et  dans  quelques  autres  départements 
des  vins  muscats  plus  ou  moins  parfumés,  plus  ou  moins  sa- 
voureux, mais  ils  n'égalent  point  ceux  du  Languedoc  et  de  la 
Provence. 

Tous  ces  vins  sont  délicats^  restaurants^  toniques,  digestifs, 
stomachiques  et  ils  relèvent  promptement  les  forces  affaiblies 
par  les  longues  maladies  ^ 

1  II  importe  extrêmement  de  ne  pas  attribuer  ce  qui  vient  d'être  dit  aux 
compositions  chimiques  créées  par  les  falsificateurs  de  Bercy,  ou  par  les  fabri- 
cants spéciaux  de  Cette.  On  vend  à  bas  prix  des  vins  de  Frontignan  ou  de  Lunel 
qui  ne  sont  gubre  autre  chose  que  des  potions,  plus  ou  moins  alcoolisées,  pré* 
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Les  vins  mascats  abondent  dans  les  pays  étrangers.  Ils  sont 
plos  ou  moins  sapîdes,  plus  ou  moins  aromatiques  ;  mais 
comme  ils  passent  par  les  mains  du  commerce,  ils  sont  pres- 
que toujours  falsifiés.  L'Italie  produit  des  vins  muscats  très- 
fins.  Les  plus  précieux  sont  le  muscat  blanc  de  Monte-Fias- 
cône,  les  muscats  blancs  ou  rouges  d'Âlbano  et  des  environs 
de  Rome  ;  ils  sont  également  remarquables  par  leur  douceur 
et  leur  parfum  aromatique.  On  récolte  à  Monte-Pulciano,  en 
Toscane,  un  vin  muscat  rouge  appelé  Aleatico,  qui  joint  à  une 
brillante  couleur  un  goût  et  un  bouquet  délicieux.  Le  mont 
Vésuve  produit  aussi  une  sorte  de  vin  muscat  qui  n'est  point 
le  Lacryma-Cristi,  mais  qui  est  très-fin  et  très-délicat.  Ceux 
de  Syracuse,  en  Sicile,  ne  sont  pas  moins  renommés,  ils  sont 
d'un  rouge  pâle,  comme  ambrés,  pleins  de  finesse,  de  sève  et 
de  parfum. 

Le  vin  muscat  de  Sétubal,  à  quelques  lieues  de  Lisbonne, 
est  un  vin  excellent,  doué  d'un  parfum  spécial  qui  le  distin- 
gue des  autres  vins  des  contrées  méridionales.  Sa  couleur  est 
ambrée,  il  présente  une  saveur  douce,  fine,  agréablement  spi- 
ritoense  et  un  arôme  particulier,  comme  balsamique...  On 
récolte  également  en  Espagne  des  vins  muscats  très-re- 
nommés :  on  estime  particulièrement  le  muscat  de  Fuen- 
carral,  près  de  Madrid,  le  moscatel  de  Paja  qu'on  fait  dans 
les  vignobles  de  Xérès,  les  muscats  de  San-Lucar-de-Bara- 
meda  et  ceux  de  Malaga.  Parmi  ces  derniers,  celui  qui  porte 
le  nom  de  Lagrima,  etqu'on  obtient  du  jus  qui  s'écoule  du  rai- 
sin avant  de  le  soumettre  à  la  pression,  est  particulièrement 
estimé. 

On  vante  encore  les  vins  muscats  rouges  ou  blancs  des  lies 
de  Samos,  de  Ténédos  et  de  Chypre.  Celui-ci,  très-doux  et 
blanc  dans  sa  jeunesse,  devient  rouge  et  s'épaissit  en  vieillis- 
sant; il  peut  se  conserver  au  delà  de  soixante  ans  ;  le  plus  re- 
nommé se  récolte  dans  le  village  d'Argos.  Enfin  l'Afrique  mé- 
ridionale nous  offre  les  vins  muscats  du  Cap,  moins  renommés 
sans  doute  que  le  vin  de  Constance  avec  lequel  ils  sont  quel- 
quefois confondus,  mais  très-fins  et  très-estimés. 

Vins  liquoreux  et  sucrés.  —  Ce  groupe  se  rapproche  du  pré- 
parées selon  les  besoins  par  les  frelateurs  et  décorées  d'une  éliquetle  menson- 
gère. Le  moscat  à  1  fr.  50  est  le  digne  émule  de  l'eau-de-vie  dile/lne  C/uim- 
VOffne  an  même  prix.  Le  meilleur  marché  est  ici  le  plus  cher. 
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cèdent  par  ses  principes  élémenlaires,  mai»  on  n'y  IrwiTe 
point  ce  goût  spécial  qui  caractérise  les  Yina  moaeats. 

Dans  les  années  faToraUes  à  la  ^igne^  on  fail  dans  le  dépar* 
tement  du  Haut-Rhin,  à  Golmar»  an  vin  délkat  qu'on  appelle 
vin  A  ptâUê.  On  choisit  les  phis  belles  grappes  qn  on  laisM 
sor  le  cep  jusqu'à  la  première  gelée.  On  les  suspend  alors  à 
des  perches  disposées  à  cet  eifet  dans  la  partie  sopérîeaiB  de 
la  maison.  En  hiver,  on  les  abrite  ciMitre  les  grands  froids,  et 
en  mars  suivant  on  les  égrappe^  et  le  grain  est  porté  an  pres- 
soir. Quand  la  fermentation  est  terminée,  «m  soutire  une  ii- 
qoenr  qui,  malgré  trois  pressions  oonséeulîves,  n'est  d'orfi- 
naire  que  la  dixième  partie  do  vin  qu'on  aurait  obtenu  à 
Tépoque  de  la  vendani^e.  On  darifie  dans  des  tonneaux  et  Ton 
met  en  bouteille.  Le  vin  n'a  d'antre  défaut  qu'un  pens  d'aci* 
dite  qui  se  dissipe  à  mesure  que  la  liqueur  se  combine.  A  six 
on  huit  ans,  il  a  de  la  finesse,  de  la  sève  et  un  goM  très-déli- 
cat. On  fabrique  ^slenMflt  des  wirnséspaitie  dans  le  dépsrtn- 
ment  de  la  Corrèze,  avec  les  raisins  blancs  les  pins  mAts;  dans 
celui  de  la  Diteio,  avec  le  raisin  le  plus  sain  de  FHcrontage; 
dans  le  Jura,  avee  des  raisins  eiieisis  pamn  les  meittenns  es- 
pèces. €e  sont  des  vins  de  liqueur  qui  imitent,  le»  nns,  le  Ma- 
laga,  les  autres,  le  Tokay  de  Hongrie.  Le  vin  de  paille  de  ÏEth 
milage  est  d'nne  qualité  snpéxîenro  et  d'un  goût  délicieux 
lorsqu'il  a  vieilli. 

On  prépare  à  Roqnevaire,  à  AubagnOyàlaCiotatet  àCassis^ 
en  Provence,  ainsi  que  dans  plusieurs  vignobles  dnLangjnedos 
et  dn  iUffissillon  des  t;tns  euils  qui  imitent  les  vins  de  Gnlabie, 
de  Chypre^  de  Madère,  de  Grenache,  d'Alicante,  de  Mataga^ 
de  Rota,  et  antres  vins  étrangers.  Pami  ces  vins,  on  distille 
celui  qu'on  fait  à  Solces  dans  les  Pyrénées4)dentalesy  sous 
le  nom  de  Maeeabee  ou  Maceoèeo  ;  on  bu  trenve  quefcqne  ana- 
logie avec  le  vin  de  Hongrie. 

De  tous  les  vins  de  liqueur  âraugersy  œkâ  qpa*oa  récehe  à 
Tokaj  dans  le  comté  de  Zemphn,  en  Hongrie^  jouit  de  la  pins 
banbe  réputation.  La  edte  qui  le  produit  a  environ  909»  pasdt 
longueur;  mais  la  partie  exposée  an  midi,  qu^on  appelle  Jfe 
sex^OMé  (rayon  de  miel),  d'où  l'cm  tire  le  meiUenr,  n'a.  guère 
que  600  pas  ^  Celui-ci,  le  plus  estimé  et  le  plus  rare,  n'entre 

1  iyoiiYientalofStetiadeXoU;parttiniàl5<ML20fr»iahloBtiriilst.. 
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9M  dafi»  te  oiNsmeree  :  il  eDt  destine  p(9br  k<)  eàft»  de  1*^éi- 
fetmt  ut  celles  d€  quelques  magnats  qui  y  ]pôssèât3tit  àm 
▼if  iws.  Oii  le  regarde  comme  le  premier  tiil  de  llqu^f  dti 
moflde. 

Ls  Térilàble  Tokây  est^  à  la  foifi^  ddM  et  gônéreiif ,  déltetit 
et  parfumé  ;  i)  rafraîchit  la  bouche  et  n'y  laisse  qn'nne  saVetir 
dëleetàble»..  Un  antre  tîn  de  liqueur  non  ntohis  renommé, 
c'est  le  Lactyma-CHîti  du  Vésure*  Il  est  rouge  coffliie  M 
sMg,  d'une  saveur  etquisè,  d'un  parfum  suave. 

Lès  vins  liquoreut  ou  sucrés  abondent  en  Espagfte  ;  elle  tt 
ses  vins  de  Grenache,  d'Aiicante,  de  Rota^  Ae  Malaga,  de 
iTétès^  etc.  Lé  Grenache  de  T  Aragon  est  d'tae  eoulenr  paiUée 
on  ttW  de  perdrix,  d'une  savenr  Chaude ,  agréablement  pfti^ 
famée  ;  on  l'imite  assez  bien  dans  nos  provificesméridionalesi 
Le  vin  d'Alicante  et  le  vin  de  Rota  sont  plus  o«  tnoîne  rou^n^ 
chaleureux,  sucrés  et  aromatiques  \  ils  sont  nutritifs,  restm^^ 
rants  et  toniques.  C'est  sur  les  montagnes  qoi  envirenneol 
Matega  qu'on  récolte  ces  vins  liquoreux,  d'une  couleor  aoi<« 
brée,  d'une  douce  amertume,  connus  sous  le  nom  de  vinê  de 
Mûkga  y  ils  deviennent^  en  vieillissant,  spiritueux^  Irès-fins  et 
très^parfumés.  Le  vin  qu'on  récolte  dans  les  vignobles  deXé<« 
rès  de  la  Frontera,  et  qui  porte  le  nom  de  Paxatètes  est  déM-' 
cat,  parfumé,  d'une  agréable  douceur.  La  variété  appelée  Pê* 
ir^Ximenez  est  encore  plus  estimée  ;  ce  vin  joint  à  beaucoup 
ds'finesse  un  gotlt  et  un  parfum  des  plus  Suaves  i  il  remît 
testes  les  qualités  du  Malvoisie  de  Madère  \  on  Im  donne  le 
fiom  de  Maivagia. 

Le  Portugal  a  peu  de  vins  de  liqueur.  Out^  le  muscat  4è 
Sétabal,  dont  nous  avons  déjà  parlé,  il  y  a  encore  le  vin  bktne 
de  Carcavellos,  estimé  pour  son  parfum  et  sa  douceur  agréa*^ 
Mement  spiritueuse. 

C'est  dans  les  vignobles  de  la  Grèce  qu'on  recette  le  vin  de 
Malvoisie,  Kqueur  sî  renommée  et  si  exquise  que,  partout^  on 
ackerché  à  Timiter.  G^ui  qu'on  fait  à  Misera  et  à  Malvasitt 
«st  le  mefileur  ;  il  se  distingue  par  sa  douceur^  sa  fineSsé,  el 
son  partem  à  la  fcHS  spiritueux  et  suave.  On  fait  égalemend 
do  vin  de  Malvoisie  dans  les  lies  de  l'Archipel.  L'Ile  de  Candie 
ea  fournit  d'excellent^  et  l'on  vante  la  finesse  et  le  parfum  de 
celui  que  les  moines  grecs  récoltent  près  de  la  Cttnée,  sur  des 
eoUines  adjacentes  au  mont  Ida. 
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Le  vin  de  l'île  de  Santorin,  appelé  Vino  santo,  et  fait  avec 
des  raisins  bien  mûrs  qu'on  a  exposés  pendant  huit  jours  au 
soleil  avant  d'en  exprimer  le  jus^  égale  les  meilleurs  vins  de 
liqueur.  Ceux  qu'on  fait  dans  les  Etats  romains  sous  le  nom  de 
Vino  greeo  ou  de  Vino  santo,  en  sont  une  imitation;  on  les  pré- 
pare avec  des  raisins  choisis. 

Les  vins  de  Chio  ou  Scio  ont  conservé  leur  ancienne  renom- 
mée. Mais  les  plus  estimés  sont  ceux  qu'on  récolte  mainte- 
nant dans  rUe  de  Chypre.  Ces  vins,  conservés  à  Tabri  des 
impressions  de  Tair,  exhalent  un  parfum  délicieux,  et  pré- 
sentent un  goût  suave. 

On  recherche  également  les  vins  du  Cap,  et  particulière- 
ment les  vins  de  liqueur  rouges  ou  blancs  qu'on  récolte  dans 
un  petit  vignoble  appelé  Constance.  Ces  vins,  d'un  goût  ex- 
quis et  d'un  parfum  suave,  sont  extrêmement  rares  et  d'un 
prix  très-élevé.  On  les  confond  en  Europe  avec  les  vins  mus- 
cats qu'on  récolte  également  au  cap  de  Bonne-Espérance, 
mais  qui  leur  sont  inférieurs  en  qualité.  Le  plant  qui  les  pro- 
duit a  été  apporté  de  Chiraz  en  Perse. 

Outre  ses  vins  secs  et  chaleureux^  Tile  de  Madère  produit  un 
vin  de  liqueur  excellent,  dont  le  plant  a  été  apporté  de  l'ile  de 
Candie  ;  ce  vin  est  connu  sous  le  nom  de  Malvoisie  de  Madère^ 
et  quelques  amateurs  le  préfèrent  à  celui  de  l'Archipel.  Il  est 
d'une  couleur  ambrée,  doux^  très-fin,  parfumé  et  légèrement 
spiritueux.  On  fait  du  malvoisie  à  l'ile  deTénériffe  et  dans  les 
ÀQores  ;  on  en  fait  également  en  Italie,  au  Vésuve^  en  Es- 
pagne, à  Malaga;  en  France,  dans  quelques-uns  de  nos 
départements  méridionaux;  mais  ces  vins  de  liqueur  ne 
peuvent  se  comparer  au  Malvoisie  grec  ou  à  celui  de  Ma- 
dère. 

On  récolte  à  Chiraz  et  à  Ispahan,  en  Perse,  des  vins  de  li- 
queur qui  ont  beaucoup  de  rapport  avec  le  malvoisie.  Ces  vins 
sont  préparés  avec  des  raisins  blancs  que  l'on  fait  sécher  en 
partie  au  soleil.  Mais  le  meilleur  vin  de  la  Perse  et  de  tout  l'O- 
rient est  celui  qu'on  fait  dans  les  environs  de  Chiraz  avec  un 
gros  raisin  rouge  appelé  damas^  dont  les  grappes  atteignent  un 
poids  considérable.  Il  a  une  couleur  rouge  peu  foncée,  un 
parfum  très-aromatique^  de  la  douceur,  beaucoup  de  finesse, 
un  goût  légèrement  spiritueux  :  il  laisse  dans  la  bouche  une 
sensation  de  fraîcheur  très-agréable^  et  serait  parfait  de  tout 


Digitized  by  VjOOQ  IC 


ALTÉRATIONS  DES  YIHTS.  261 

point  si  son  arôme  ne  rappelait  celui  des  résines  indigènes  de 
la  Perse. 

Ces  vins  de  liqnenr,  chargés  de  matière  saccharine  unie  au 
principe  spiritueux,  ont  des  propriétés  stimulantes  et  to- 
niques*. 

Â  cette  nomenclature  des  caractères  des  principaux  vins  de 
chaque  classe  établie  par  M.  J.  Roques  avec  autant  de  sûreté 
d'appréciation  que  de  finesse,  il  sera  bientôt  indispensable  de 
joindre  une  étude  sur  les  vins  américains.  Ces  vins,  peu  con- 
nus encore,  ne  tarderont  pas  à  entrer  en  lice  avec  les  produits 
œnologiques  des  autres  parties  du  monde,  et  le  jour  ne  parait 
pas  devoir  s'éloigner  beaucoup  auquel  il  sera  nécessaire  de 
compter  avec  eux,  et  de  leur  faire  une  place  distinguée  dans 
cet  ensemble  des  vins  de  raisin. 


§  in.  -*    ALTÉRATIONS  ET  BCALADIES  DES  VINS. 

Si  le  lecteur  veut  bien  se  reporter  à  ce  qui  a  déjà  été  ex- 
posé en  divers  endroits  de  ce  livre  sur  le  vin  de  raisin^  s'il 
yeot  bien  tenir  compte  des  faits  observés  sur  les  phénomènes 
de  la  fermentation,  il  ne  lui  sera  aucunement  difficile  d'appré- 
cier sainement  les  causes  des  altérations  et  des  maladies  nom- 
breuses du  vin,  en  dehors  des  hypothèses  plus  ou  moins  bril- 
lantes de  nos  œnologues  actuels.  Nous  résumons  rapidement 
les  faits. 

Nous  avons  ou  nous  pouvons  avoir,  dans  le  vin  fermenté,  de 
l'eau,  de  l'alcool,  du  sucre,  des  matières  gommeuses,  du  fer- 
ment, des  matières  azotées  solubles  coagulables  ou  non  coa- 
gulables,  des  matières  colorantes  ou  extractives,  des  acides, 
des  sels,  sans  parler  de  divers  produits  secondaires  de  la  fer- 
mentation. Or,  si  nous  n'avons  pas  mis  sérieusement  en  pra- 
tique les  règles  qui  dérivent  de  l'étude  de  la  fermentation,  il 
nous  paraît  bien  difficile  de  protéger  une  liqueur  aussi  com- 
plexe contre  des  altérations  qui  sont  une  conséquence  forcée 
des  lois  naturelles.  A  notre  sens,  c'est  l'altération  qui  est  la 
règle;  c'est  la  conservabilité  qui  est  l'infraction  à  cette  règle, 
et  il  suffit  d'un  peu  de  réflexion  pour  reconnaître  la  vérité  ab- 

^  J.  Roques,  Phytographie  médicale,  t.  III. 
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$olfi«  de  eett^  proposition  que  Toa  penmiit  ikre  tenté  de  re- 
garder comme  paradoxale.  En  effet,  le  jus  de  raisin»  eomme 
leuteB  les  m»llèrM  dVigi^e  orgimique,  tend  à  la  simplifica- 
tien  ultiine;  1»  feimeatatioBy  ce  moyen  suprême  de  simplifia 
cation,  n'a  encore  agi  sur  lui  que  dans  les  conditions  de  U 
I^Aae  ateoQliqiie»  et  il  a  perdu  une  partie  seulement  de  ses 
p^iotipee  iolnUes  sous  forme  d'acide  carbonique.  Si  nous 
ayooi  ealeyi  différentes  matières  sous  Vétat  â^  lie  et  d'écumes, 
nous  B'avonB  pas  toucbë  à  la  composition  intime  de  la  li- 
queur, et  elle  contient  tout  ce  qu^il  faut  pour  que  le  travail 
de  dédoublement  se  continue  ausaitdt  que  les  circonstances 
favorables  seront  réunies. 

Ces  (^constances  sont  la  présence  de  Teau^  de  la  matière 
altérable,  d'un  agent  d'altération  plus  ou  moins  facilement 
altérable  lui-même,  de  Tair  et  d'une  température  convenable. 

Nous  avons  Teau.  La  matière  altérable  est  représentée  par 
le  sucre,  la  gomme  et  ses  congénères^  Falcool  Ini-mêmey  s'il 
n'est  pas  un  excès^  la  matière  azotée  soluble  ou  insoluble.  L'a- 
gept  d'altératicm  çst  cette  pême  ipatière  aa^otéç  organisée  ou 
prgsLuis^ble^  et  U  ne  iioua  pianque  que  Taccè^  de  Tair  et  Ufi 
dogré  dmi^é  de  température  pour  que  1^  vifi  xpème  iiin  fer- 
menté^ dans  de  bennes  conditions,  passe  aux  pblisea  ultériepres 
dfi^  1$^  défQQiposition.  Que  sera-ce  donc  si  nous  avons  laissé 
dans  1|L  liqueur  du  ferment  glqbulaire  ou  spbérQïd&l  actif,  si 
Qe  feirii^t  e^  çn  présence  des  principes  que  nou^  venons  de 
signaler?  Nous  ne  pouvons  parvenir  à  arrêter  la  marche  fa- 
tule  ^t  nécesssûr^  cle  la  swplification  qu'en  ç^odiSa^t  l^  oem- 
positîpn  de  nos  liquides,  eu  éliminant,  ou  la  matière  altérable, 
ou  l'agent  d'aUér^ttion»  on  en  portant  à  une  dose  suffisante  Tal- 
CQol  Qou$idéré  coiume  agent  de  conservation,  ^^o^s  pourrions 
encore  agir  par  1^  f^oid  ou  la  cbaleur  pour  certaines  sub- 
«itançesj  mais  ces  deux  moyens  sont  peu  praticables  dans  le 
cas  présent  Nous  pouvons  encore  soustraire  le  liquide  à  Tao- 
tiou  de  Tairj  et  c'est  dans  ce  but  que  nous  le  ^renfermons  dans 
des  vases  clos,  dans  des  vases  en  verre  notamment^ 

Or  la  plupart  de  nos  vins  ne  renferment  pas  une  dose  d'al- 
cool qui  les  mette  à  l'abri  des  dégénérescences.  Quelle  que  soit 
Pbabileté  avec  laquelle  le  soutirage  a  été  pratiqué,  malgré  les 
collages  et  souvent  à  cause  des  collages^  il  reste  dans  le  vin 
du  ferment  et  de  la  matière  plastique  qui  favorisera  la  multi- 
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pliMtîoti  dM  eelliiles  azotées  ;  cette  matière  plastiqué  tend 
elle-même  à  se  dédoubler,  à  se  simplifier  par  les  voies  les  pltts 
diterses  et  les  plas  imprévues,  en  sorte  qa'il  n'y  a  rien  d'é- 
trange dans  le  fait  même  des  altérations  des  vins,  en  présence 
de  tant  de  causes  poissantes  de  dégénérescence. 

Ces  causes  sont  tangibles  et  parfaitement  compréhensibles 
pour  les  observateurs  attentif^.  Elles  conduiront  invincible- 
ment à  l'organisation  de  la  matière  plastique^  à  la  formation 
de  globules  actib,  de  mycodermes^  pour  employer  la  formule 
et  le  vocable  de  M>  Pasteur.  Ces  globules  viendront  ajouter 
leur  action  à  toutes  les  causes  précédentes,  mais  ils  ne  seront 
eax*mémes  que  Teffét  de  ces  causes  mémes^  et  ce  serait  une 
absurdité  que  d'attribuer  les  altérations  des  vins  aux  myco- 
dermes  senlementi  et  de  dire  qu'on  peut  guérir  les  vins  ma- 
•  Iftdes  ou  conserver  les  vins  sains  en  tuant  ces  myoodermes. 
n  y  a  bien  antre  chose  vraiment,  et  la  première  idée  qui 
aurait  dû  frapper  le  cerveau  des  mycologues  est  celle-ci^ 
qa'il  faut  empêcher  les  mycodermes  de  se  produire^  et  que 
cela  vaut  mieuK  que  de  chercher  à  les  détruire.  Après  les 
avoir  détruits  une  première  fois,  rien  ne  les  empêchera  de  se 
reproduire  si  les  mêmes  causes  primitives  subsistent.  C'est  ce 
qac  n*ont  pas  compris  ou  n'ont  pas  voulu  comprendre  M.  Pas- 
teur et  les  adhérents  fanatiques  de  ses  théories  ;  cela  était 
beaucoup  trop  simple  et  aurait  nui  à  Teffeti  Pour  nous  qui 
nous  rattachons  aux  faits  et  aux  principes  avant  tout,  nous  ne 
pouvons  admettre  ces  non-sens,  et  nous  aOoUs  chercher  à  ex- 
poser les  causes  réelles  des  altérations  des  vins,  sans  nous 
préoccuper  des  idées  prdnées  par  les  coteries  dites  scienti- 


Chaptal  a  borné  son  étude  des  altérations  et  des  dégéné- 
rescences du  vin  à  la  graisse  et  à  Vacescence  spontanée  ;  il 
passe  avec  une  certaine  rapidité  sur  la  pousse^  le  goût  de  fût, 
Vùnnertumëi  les  flewrê  du  vin, 

M.  Payen  (de  l'Institut)  joint  à  cette  liste  Vasiringence,  l'ex- 
cès ou  le  défaut  de  matière  colorante,  le  trouble  de  la  liqueur,  la 
foiùration  bleue,  Vinertie^  les  falsifications.  D'autres  y  ajoutent 
le  gaki  de  moiêi^  le  goût  d^évent^  le  tour.  Si  les  maladies  du  vin 
ne  manquent  pas,  on  peut  dire  que  les  remèdes,  bien  que  fort 
nombreux  entre  les  mains  des  empiriques,  sont  loin  de  présen- 
ter toute  la  valeur  qu'on  leur  attribue.  lei^  comme  ailleurs, 
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mieux  vaut  prévenir  que  guérir^  malgré  tout  Tintérêt  que  les 
guérisseurs  peuvent  prendre  à  la  maladie. 

Nous  disons  qu'un  vin  ne  peut  être  malade  s'il  a  été  bien 
fabriqué  selon  les  règles  fondamentales  de  la  fermentation  et 
si,  après  une  bonne  fermentation,  il  a  été  parfaitement  déféqué 
et  clarifié  ;  s'il  a  été  Tobjet  dé  soins  convenables  en  cellier,  et 
si  on  le  soustrait  à  l'influence  des  causes  extérieures  d'oxyda- 
tion et  d'altération.  Un  vin  dont  la  fermentation  active  s'est 
opérée  à  une  température  moyenne  de  20  à  25  degrés  à 
l'abri  de  l'action  de  l'air,  qui  n'a  pas  emprunté  d'acescence  au 
chapeau,  ni  de  mauvais  goût  à  des  fruits  malsains,  à  une  cuve 
sale  ou  moisie,  que  Ton  place  dans  des  vaisseaux  propres  et 
sains,  dont  la  fermentation  secondaire  s'effectue  tranquillet 
ment  sous  l'influence  d'un  ouillage  régulier,  que  Ton  débar- 
rasse des  lies  et  des  impuretés  suspendues  par  des  soutirages  • 
bien  faits,  dont  les  matières  tannantes  et  les  matières  azotées 
surtout  ont  été  éliminées  par  des  collages  rationnels,  qui  a 
été  soumis  à  l'action  préservatrice  d'un  soufrage  modéré,  un 
tel  vin  n'a  pas  à  redouter  d'altérations  s'il  renferme  assez  d'al- 
cool et  s'il  est  placé  dans  des  vases  bien  clos,  à  l'abri  d'une 
température  exagérée  et  du  contact  de  l'air.  Ce  vin  ne  s'alté- 
rera qu'après  un  temps  excessivement  long,  comme  les  vins 
les  plus  conservables  s'altèrent  à  la  longue,  même  dans  les 
flacons  les  mieux  bouchés,  ce  qui  tient  à  des  causes  secon- 
daires tout  à  fait  accidentelles. 

Les  altérations  distant  et  les  causes  de  ces  altérations,  que 
faut-il  faire  pour  les  prévenir  et  pour  rétablir  les  vins  dégéné- 
rés ?  La  réponse  à  ces  questions  ressortira  de  ce  que  nous 
avons  à  dire  sur  les  dégénérescences  principales  des  vins. 

1*  Acescence  du  vin.  —  L'acescence  du  vin  est  due  à  la  pré- 
sence de  Tacide  acétique  dans  la  liqueur.  Cette  altération  ne 
doit  pas  être  confondue  ave  l'acidité  naturelle  qui  préexiste 
dans  les  moûts  des  raisins  qui  n'ont  pas  atteint  leur  maturité, 
et  qui  renferment  un  excès  d'acide  tartrique.  Dans  ce  dernier 
cas,  ainsi  que  nous  l'avons  fait  remarquer,  le  vinage  à  la  cuve 
par  le  sucre  ou  par  l'alcool  remédiera  à  cet  inconvénient  dans 
la  plupart  des  circonstances.  Si  l'acidité  tartrique  du  moût  ou 
du  vin  ne  disparaissait  pas  suffisamment  par  ce  moyen,  on 
devrait  y  ajouter  une  quantité  convenable  de  craie  pulvérisée 
pour  enlever  l'excès  d'acide  à  Tétat  de  lartrate  de  chaux  jus- 
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qu'à  ce  que  la  saveur  ne  laisse  rien  à  désirer.  On  soutire 
ensuite,  on  colle  de  la  façon  indiquée  et  Ton  soutire  encore 
après  le  collage. 

L'acescence  des  vins,  selon  Ghaptal,  est  la  maladie  la  plus 
commane  des  vins^  on  peut  même  dire  qu'elle  est  la  plus 
naturelle,  puisqu'elle  est  une  suite  de  la  fermentation  spiri- 
tueuse;  mais^  comme  on  connaît  les  causes  qui  la  produisent 
et  les  phénomènes  qui  l'accompagnent  ou  l'annoncent^  on  peut 
parvenir  à  la  prévenir...  Lorsque  la  matière  azotée  est  en  excès 
dans  le  vin  par  rapport  au  sucre^  s'il  reste  du  ferment  dans  le 
vin,  ce  ferment  détermine  l'acétification  de  l'alcool  lorsqu'il 
.  est  en  présence  de  Tozygène  de  l'air  atmosphérique. 

D'un  autre  côté,  l'auteur  de  VArt  de  faire  le  vin  admet  que 
Jes  vins  ne  tournent  jamais  à  l'aigre  tant  que  la  fermentation 
spiritueusë  n'est  pas  terminée  et  que  le  principe  sucré  n'est  pas 
entièrement  décomposé. Il  y  a  donc  avantage  à  tirer  le  vin  de  la 
cuve  avant  que  tout  le  sucre  ait  disparu  et  à  le  mettre  dans  les 
tonneaux  pour  qu'il  y  subisse  la  fermentation  secondaire  à 
l'abri  du  contact  de  Tair.  C'est  également  une  bonne  mesure 
préventive  d'introduire  dans  les  futailles  un  peu  de  sucre  ou 
de  moût  sucré,  dans  le  but  de  prolonger  cette  fermentation 
insensible  jusqu'à  la  destruction  complète  du  ferment. 

Les  vins  les  moins  spiritueux  sont  ceux  qui  ^'aigrissent, 
tournent  ou  se  piquent  le  plus  vite,  et  les  vins  généreux  ne  pas- 
sent plus  à  l'aigre  lorsqu'ils  sont  bien  débarrassés  du  ferment 
par  la  clarification.  Le  vin  ne  contracte  l'acescence  que  s'il  a  le 
contact  de  Tair,  en  sorte  que  l'on  doit  apporter  le  plus  grand 
soin  à  obtenir  Tocclusion  hermétique  des  vaisseaux  vinaires. 
C'est  le  plus  souvent  par  la  bonde  que  l'air  s'introduit  dans  les 
tonneaux  ;  aussi  est-ce  une  excellente  mesure  de  les  mettre 
bonde  de  côté,  lorsque  la  fermentation  secondaire  est  terminée^ 
comme  on  le  pratique  dans  le  Bordelais. 

n  y  a  des  périodes  critiques  pendant  lesquelles  le  vin  semble 
plus  disposé  à  l'acescence  :  le  retour  des  chaleurs,  Tépoque  de 
la  sève,  de  la  floraison,  le  moment  où  le  raisin  commence  à 
rougir  sont  les  principales  de  ces  périodes  qui  exigent  une  sur- 
veillance toute  particulière.  On  doit  éviter  tout  changement 
brusque  de  température,  surtout  si  les  vins  ne  sont  pas  bien 
clanfiés,  et  que  l'on  ait  à  redouter  le  contact  de  l'air. 

Ces  idées,  qui  sont  développées  dans  le  livre  de  Chaptal, 
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sont  parfaitemMt  juBtës.  Nous  âevona  cependant  insitter  sur 
deux  points  que  nous  regardons  comme  essentiels.  Si  le  envage 
a  été  trop  prolongé  et  que  le  chapeau  n'ait  pas  été  protégé 
contre  Faction  oxydante  de  Tair,  si  la  température  de  la  fer- 
mentation active  a  été  trop  élevée,  le  mare  s*aigrit  et  il  com'>- 
munique  Tacescence  à  la  masse.  De  là  dérivent  toutes  les 
précautions  qui  ont  été  recommandées  an  sujet  de  rocolusioti 
des  cuves,  de  l'emploi  d'un  faux-fond  supérieur,  etc.  Noue 
croyons  que  si  la  fermentation  active  est  énergique»  si  le  cha- 
peau est  recouvert  par  Tacide  carbonique,  si  on  le  brasse  en 
temps  utile^  cet  inconvénient  est  peu  à  redouter.  D'autre  part^ 
un  vin  ne  s'aigrit  Jamais  sans  le  concours  de  deux  circonstances  - 
essentielles:  une  source  d'oxygène  et  la  présence  d'nn  ferment. 
81  les  vuisieaux  sont  bien  clos,  si  l'on  a  séparé  le  vin  de  ses 
dépôts,  que  l'on  ait  éliminé  le  ferment  par  Taotion  du  tannin, 
nous  ne  pouvons  plus  avoir  à  redouter  racescence. 

Aussitôt  qu'elle  existe,  il  convient  d'y  porter  remède  sans 
perdre  un  instant  aux  formules  empiriques^et  sans  s'occuper  de 
rechercher  le  myeoderma  aeeti,  le  ferment  producteur  de  vinaigre 
plaisamment  inventé  par  M.  Pasteur.  Nous  supposons  que  le  vin 
n'a  reçu  que  les  soins  ordinaires^  qu'il  a  été  plus  ou  moins 
bien  soutiré^  qu'il  a  été  collé  avec  le  peu  de  discernement  que 
nous  avons  signalé...  Nous  ne  partageons  pas  l'idée  de  Chaptal 
qui  regarde  comme  impossible  de  faire  rétrograder  la  marche 
de  l'aoescence  lorsqu'elle  est  déclarée  et  nous  pensons»  contrai- 
rement à  Tavls  du  docteur  Guyot  et  de  M<  de  Vergndtte-La<- 
motte^  que  l'on  peut  tirer  un  parti  convenable  d'un  tel  vin, 
pourvu,  bien  entendu^  qu'on  se  hâte  de  foire  le  nécessaire.  S 
serait,  évidemment,  trop  tard,  et  le  le  vin  devrait  être  envoyé  an 
vinaigrier,  si  l'altération  était  fortement  prononcée.  Nous  ne 
parlons  ici  que  de  ce  qu'il  y  a  à  faire  dès  le  début,  et  nous  par- 
lons sur  expérience. 

Lorsque  l'on  s'aperçoit  qu'un  vin  offre  de  la  tendance  à  se 
piqtief\  on  commence  par  le  mélanger  convenablement  par  un 
bon  coup  de  fouet,  puis  on  en  soutire  un  litre,  dans  lequel  on 
verse  asses  de  solution  de  tannin,  on  de  oacbon,pour  précipiter 
toutes  les  matières  albuminoldes.  Cette  quantité^  multipliée 
par  le  volume  du  tonneau,  donne  la  proportion  de  solution 
astringente  à  employer,  au  minimum.  On  l'introduit  aussitôt 
dans  la  barrique  et  Ton  agite  avec  soin.  On  ferme  bermétique- 


Digitized  by  VjOOQ  IC 


ALTUATIOfli  DIB  vns.  Wl 

ment  le  tonneau  pt  Ton  sootire  dans  un  tonneau  propre  auBsi- 
tôt  que  la  lie  a'est  préeipitëo  K  Après  oe  soutirage  on  neutralise 
le  peu  d'acide  aoétique  formé,  à  Taide  de  la  craie  pulvérisée 
oa  du  marbre  i  puis>  après  la  réaction,  on  oolle  comme  nous 
avons  dit,  par  remploi  sucoespif  du  tannin  et  de  la  gélatine. 

Ce  vin  ne  s'altère  plus  ensuite  après  gn  soutirage  bien  fait> 
et  il  est  assea  bien  rétabli  pour  être  employé  comme  boissoné 

M.  Payen  conseille  d'introduire  dans  les  vins  aigres  200  à 
400  grammes  de  ter/ra/enctilre  de  potasse  par  pièce  de  180  litres. 
11  se  forme  de  Tacétate  de  potasse  et  du  bitartrate  de  potasse 
(crème  de  tartre).  Ce  dernier  sel,  peu  soiuble,  se  dépose  en 
grande  partie  à  Pétatde  menus  cristaux...  Nul  doute  que  l'on 
ne  puisse  employer  le  tartrate  neutre  de  potasse  pour  remplacer 
la  craie  ou  le  marbre  en  poudre  ;  cet  agent  serait  même  plus 
avantageux,  en  ce  sens  qu'il  ne  donne  pas  lieu  à  un  dégage* 
ment  d'acide  carbonique;  paais  cette  neutralisation  de  Taolde 
acétique  formé  n'aura  aucune  valeur,  si  Pou  ne  prend,  au 
préalable,  la  précaution  absolument  nécessaire  d'éliminer  les 
matières  albuminoldes  et  les  ferments  par  Taction  méthodique 
da  tannin...  M,  Baudrimont  trouve  qu'il  serait  utile  d'agiter 
le  viUj  après  saturation,  avec  une  bonne  lie  qui  lui  rendrait  les 
principes  qu'il  a  perdus. 

Quant  aux  moyens  employés  par  l'empirisme,  tels  que  Tad- 
ditien  de  miel,  de  réglisse,  etc.,  tout  le  monde  comprend  que 
ee  ne  sont  que  de  vains  palliatifs  destinés  à  masquer  la  saveur 
acide.  L'addition  de  lait  écrémé  n'est  qu'une  sorte  de  collage, 
dont  le  résultat  ne  peut  être  que  nuisible,  puisque^  en  somme, 
on  ne  fait  qu^ugmenter  les  matières  albuminoïdes  de  la  liqueur 
et  multiplier  les  dangers  an  lieu  de  les  amoindrir. 

2*  Graisse  des  vins.  —  Fermentaiion  visqueuse,  —  M.  A .  Payen 
a  écrit  quelques  bonnes  lignes  à  ce  sujet  ;  nous  les  citons 
avec  d'autant  plus  de  plaisir  qu'il  nous  arrive  plus  rarement 
de  pouvoir  trouver  quelque  cbose  de  passable  ches  cet 
académicien  : 

tt  On  nomme  ainsi  (graisse  des  vins)  la  fermentaHen  visqueuse 
qni  se  manifeste  quelquefois  dans  les  vins  dépourvus  de 
tannin  et  c)iargés  de  matières  azotées,  notamment  de  glia- 

'  n  seraK  préfénble  de  fUîrer  aa  bont  d'ane  heure  oa  deux.  Ifoas  donnons 
plus  loin  )a  deoeripiion  d'un  filtre  tr^- utile  pour  les  brasseries,  que  Ton  peut 
employer  loi  aTOC  grand  avantage. 
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dine.  On  parvient  à  corriger  ce  défaut  en  ajoatant  dans  une 
pièce  15  eu  20  grammes  de  tannin;  celai-ci  se  combine  avec 
la  substance  visqueuse  et  la  précipite.  On  peut  se  servir  dans  la 
même  vue  de  sorbes  (ou  de  cormes),  qui  sont  trës-astringenles 
avant  leur  maturité;  on  en  emploie  de  400  à  500  grammes, 
après  les  avoir  broyées.  On  pourrait  encore  faire  usage 
de  100  grammes  environ  de  pépins  de  raisin  réduits  en 
poudre.  » 

Tout  cela  est  parfait,  sauf,  peut-être,  les  proportions  qui 
peuvent  varier  selon  les  circonstances,  et  il  est  regrettable 
que  M.  A.  Payen  n'ait  pas  habitué  le  public  à  un  tel  langage.. . 

De  son  côté,  M.  Baudrimont,  dans  une  brochure  pubhée  en 
1861,  à  Bordeaux,  pour  les  besoins  spéciaux  de  la  cause  du 
soufrage,  donne  aussi  quelques  réflexions  très -judicieuses, 
auxquelles  nous  nous  associons  de  grand  cœur»  sous  réserve, 
cependant,  dès  erreurs  et  des  idées  préconçues  qu'on  rencontre 
ailleurs  dans  le  même  opuscule.  Nous  citons  encore  : 

«  Les  vins  qui  tournent  au  gras  sont  ceux  qui  contiennent  un 
excès  de  ferment.  On  les  corrige  par  Y  emploi  du  tannin  et  la  cla- 
rification. Cet  accident,  qui  est  fort  commun  pour  les  vins  de 
Champagne,  n'arrive  jamais  dans  nos  contrées,  parce  que  le 
vin  contient  toujours  un  excès  de*tannin,  qui  ne  permet  pas  au 
ferment  de  s'y  trouver  en  même  temps  que  lui  *...  » 

Si,  maintenant  que  nous  avons  laissé  parler  la  science  offi- 
cielle à  Paris  et  dans  la  province,  nous  remontons  à  la  source  des 
connaissances  acquises  par  les  savants  professeurs,  sans  qu'ils 
aient  été  obligés  de  se  déranger  de  leurs  fauteuils,  nous  serons 
obligés  d'en  revenir  à  Chaptal  et,  dussions-nous  être  accusé 
de  manie,  nous  allons  analyser  ce  que  dit  le  maître  de  ces 
messieurs  et  le  nôtre  à  ce  sujet. 

n  La  graisse,  dit  Chaptal,  est  une  altération  que  contractent 
souvent  les  vins;  ils  perdent  leur  fluidité  naturelle,  et  filent 
comme  de  l'huile  :  on  appelle  encore  cette  dégénération  tour- 
ner au  gras,  graisser^  filer ^  etc. 

«  Les  vins  très-généreux,  dont  le  moût  était  très-sucréj  ne 

1  II  est  vraiment  impossible  d'être  plus  gracieux  que  ces  messieurs  et,  bien 
qu'ils  nous  aient  démontré,  Tan,  toujours,  Vautre^  occasionnellement,  en  1861, 
toute  la  mauvaise  volonté  possible,  nous  ne  pouvons  que  les  remercier  de  vou- 
loir bien  nous  donner  raison  d'une  manière  aussi  complète...  Grâce  à  Dieu, 
nous  voilà  presque  d'accord  avec  deux  académies. 
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toarnent  jamais  aa  gras,  lorsqu'ils  ont  sabi  une  bonne  et 
suffisante  fermentation.  H  n'y  a  que  les  vins  délicats  qX  peu  riches 
en  esprit  qui  graissent.  Les  vins  faibles,  qui  ont  très-peu  fer- 
menté, sont  les  plus  disposés  à  cette  maladie.  Les  vins  faibles, 
faits  aTec  les  raisins  ëgrappés,  y  sont  plus  sujets.  » 

Il  est  évident  que  cela  revient  à  dire  que  les  vins  peu  alcooli- 
ques et  peu  astringents  sont  plus  sujets  que  les  autres  à  tourner  au 
gras, 

n  Le  vin  tourne  au  gras  dans  les  bouteilles  les  mieux  fermées 
et  rarement  quand  il  est  en  tonneaux...  » 

Gela  tient^  sans  doute,  au  tannin  qui  se  trouve  dans  le 
bois  même  des  futailles... 

c(  Le  vin  qui  est  attaqué  de  cette  maladie  est  plat  et  fade  ; 
il  jaunit  quand  on  le  verse,  et  file  comme  du  sirop;  il  est  indi- 
geste. On  reconnaît  que  le  vin  tourne  au  gras  lorsquMl  se 
décolore  ou  qu'il  jaunit.  Dans  les  vins  de  Champagne,  les  dé- 
pôts blancs  ou  jaunâtres  sont  les  plus  mauvais  :  la  seule 
présence  de  ce  dépôt  annonce  que  le  Tin  a  tourné  à  Ja  graisse. 

«  Pour  bien  connaître  la  cause  qui  détermine  cette  maladie 
du  vin,  il  faut  partir  des  faits  suivants  qui  sont  constatés  par 
Texpérience  ;  les  vins  qui  tournent  le  plus  facilement  à  la 
graisse  sont  : 

«  i^  Les  vins  les  moins  chargés  d'alcool  ; 

«  i°  Les  vins  faibles  qu'on  a  fait  fermenter  sans  la  grappe  ; 

«  3''  Les  vins  blancs  qu'on  met  en  bouteilles  avant  qu'ils 
aient  subi  toutes  les  périodes  de  la  fermentation...  » 

Après  avoir  rappelé  le  principe  relatif  à  la  proportion  qui 
doit  exister  entre  le  sucre  et  le  ferment,  Ghaptal  ajoute  : 

tt  Lorsque  le  sucre  prédomine,  le  vin  reste  liquoreux  et 
sacré^  et  on  peut  le  conserver  sans  danger.  Lorsque  le  gluten 
est  en  excès  par  rapport  au  sucre,  il  reste,  après  la  fermenta- 
tion, une  plus  ou  moins  grande  quantité  de  cette  matière  à 
demi-décomposée,  imparfaitement  dissoute  dans  le  vin,  et  qui 
s'en  dégage  facilement  ;  c^est  cette  substance  qui  forme  la  graisse 
dans  les  vins  faibles.  Lorsque  la  fermentation  a  bien  parcouru 
ses  périodes,  et  qu'elle  s'est  complètement  opérée  dans  les 
tonneaux,  alors  ce  gluten  a  été  plus  parfaitement  décomposé  ; 
il  est  presque  passé  à  l'état  de  fibre,  il  est  devenu  insoluble  ; 
il  nage  d'abord  dans  le  vin  sous  la  forme  de  filaments,  et  il 
finit  par  se  déposer  et  former  la  lie...  » 
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«  Pour  préretiîr  cdtle  idaladie^  dans  le  cas  dû  l'on  {iréniDiA 
que  le  yin  serait  disposé  à  la  prendre,  SI  faut  s 

«  1*  Dissoudre  du  sucre  dans  le  moût  lorsque  mltoî-oi  est 
faible  dt  aqueui; 

«  2^  Ne  pas  égrappor  complètement  le  raisinf 

«  d*  Laisser  compléter  la  fermentation  dans  le  tonneau  ; 

«é^  Soutirer  le  tia  du  tonneau  daui  un  autre  tonneau 
soufre,  et  le  coller  avec  soin  avant  de  le  mettre  en  bouteilles.* 

A  l'époque  de  Ghaptal,  bien  qu'il  insiste  sur  la  nôeesiité  de 
faire  une  fermentation  complète^  en  présence  de  la  grappe, 
dans  laquelle  il  reconnaît  retistence  d'un  principe  esu^mement 
utile^  la  corrélation  du  principe  albuminolde  avec  le  prineipd 
astringent  avait  été  peu  étudiée  ;  aussi  ne  faut-il  paê  s'étonner 
si^  après  avoir  si  nettement  établi  les  bases  d'une  opinion 
vraie,  il  donne^  pour  guérir  la  graisse,  un  procéda  un  peu 
différent  de  celui  que  nous  adoptons  aujourd^bui.  Gé  procédé 
consistait  à  faire  dissoudre  250  à  375  grammes  de  crème  de 
tartre  (8  à  iS  onces)  et  autant  de  sucre  dans  4  litres  de  bon  viA 
chaullé  à  rébullitiofl  :  Cett0  dissolution  était  versée  dans  le 
tonneau  (300  litres);  on  agitait  avec  soin  et^  après  detiz  jourê 
de  repoS;  on  collait  à  Tordinairei  puis  ou  pratiquait  un  souti-* 
rage  quatre  ou  cinq  jours  après.  Cette  opération  donnait  VU 
excellent  résultat^  et  le  vin  étdit  redevenu  dec,  olair,  et  Com- 
plètement dégraissé. . . 

Quoi  qu'il  en  soit,  nous  dirons  que  la  précipitation  de  la 
matière  visqueuse  et  des  substances  albuminoides  est  le  but 
capital  que  Pon  doit  chercher  à  atteindre,  et  tottt  procédé 
qui  donne  ce  résultat  est  susceptible  d'un  bon  emploi. 

Ëo  somme,  on  peut  dire  que  la  fermentation  visqueuse  est 
due  è  tme  proportion  exagérée  de  matière  azotée  dans  le  vin; 
que  cette  circonstance,  nuisible  toujours^  est  encore  rendue 
plue  désastreuse  par  la  présence  de  la  matière  gommeuse  et 
des  acétates  alcalins  on  de  Tacétate  de  chaux,  ce  que  nous 
avons  constaté  expérimentalement,  et  que  l'absence  du  tannin 
en  proportion  suffisante  dans  les  moûts  coïncide  toujours 
avec  cette  dégénérescence.  Gomme  un  cuvage  convenable, 
en  présence  de  la  rafle,  augmente  la  proportion  de  tannin} 
comme  l'alcool^  en  due  quantité,  précipite  les  matières  azotées, 
il  en  résulte  que  les  vins  bien  cuvés,  riches  en  tannin  et  efl 
alcool,  ne  passent  pas  à  la  fermentation  visqueuse.  De  là,  ott 
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doit  condore  que  ti  les  précautions  pr6vatiUve»  n'ont  pas  été 
prises  contre  cet  accident,  on  en  arrêtera  les  effets  par  l'action 
spéciale  da  tannin,  que  l'on  ponrra^  s'il  s^agit  de  vins  commans, 
combiawavec  celle  de  TalcooL  Le  vinage  à  faire  s'exécnterait^ 
dans  ce  cas,  par  le  mélange  d'une  proportion  donnée  de  rin 
rîcbe  en  alcool  et  en  principes  astringents* 

Nous  n'avons  jamais  vu  de  fermentation  visqueuse  en  pré« 
seaoe  dn  tannin,  et  jamais  aucun  vin  graiê9ê  ne  s'est  montré 
rebelle  an  traitement  que  nous  indiquons  ^ 

3^  Pmuse  des  vins.  —  «  On  désigne  ainsi,  dit  M.  A.  Payen, 
une  fermentation  vive  survenue  dans  les  tonneaux  et  capable 
d'exereer^  par  le  dégagement  d^aeide  carAomfice,une  pression  qui 
peut  aller  jusqu'à  rompre  les  cerclée*  Ponr  arrêter  la  fermen* 
lation»  il  faut  soutirer  le  vin  dans  un  fAi  mufré,  ajouter  on  ou 
deux  btree  d'eaii*de*vie^  coller  et  tirer  au  elair.  Sn  outre,  si  on 
le  peut,  il  but  placer  le  tonneau  dans  un  lieu  plus  frais*.*  s 
Gela  est  parfaitement  rationnel;  W  ne  manque  i  cette  courte 
note  da  professeur  que  l'indication  de  la  cause  qui  pro- 
dait  cette  fermentation  vive.*.  Nous  obercharons  à  la  eon* 
naître. 

Gbsptal  dit  quelque  part  :  «  La  powse  du  vim  9l  tous  les 
caractère»  d'une  seconde  fermentation,  s 

11  est  constaté  aujourd'hui  que  le  gaz  qui  s'échappe  du  vin 
dans  la  poosee  est  de  l'acide  carbonique  ;  la  nature  de  ee  gas 
n'était  pas  encore  déterminée  du  temps  de  Chaptal* 

Voici  maintenant  un  côté  curieux  de  cette  maladie  et,  fran- 
chement, nous  nous  attendions  avoir  éclore  cette  excentricité  : 
H.  Pasteur  attribue  la  pousse  à  un  mycoderme  qu'il  décrit  et 
qmsetrmmeéamê  kvmdepmiëk  moment  de  la  vendange*! 

Celte  pfaiaanterie  offre  un  eùHé  vrai,  la  présence  d'tm  ferment 
qui  n'a  pas  été  élisûné. 

Comme  le  vin  qui  panen  perd  sa  limpidité  et  sa  conlear,  quil 

*  Koos  aTons  ùSl  à  cet  égard  des  expériencos  comparatives  irto-coicluantes» 
lesquelles  ont  porté  &  la  Tois  sur  les  vins»  les  cidres  et  les  bières,  et  q^il  ont 
(•^(Mrs  été  sBfffes  év  snoeès  le  plas  complet. 

*  llMlliiptasiMa  éSBe|at  ifétsmu»  es  la  éwrée  éTiae  pneMe  ilMtiMANi, 
eia  ^ieades  cbose»  se  poavaleat  étrt  expli^vèes  par  la  sioiiOMaiiie,  ssasit* 
ttHiisD*  qjm  ereîre  devant  de  telles  assertions,  aussi  puériles  que  costrouvés» 
et  inventées  à  plaisir...  M.  Pasteur  Causait  donc  bien  peu  de  cas  de  la  logique 
<lsi  aeadéBiclens,  pour  leur  dire  de  semblables  choses,  et  surtout  pour  les  pro- 
ftftt  a  letr  adnif9rti<mr  EBe  ne  M  s  pss  ftit  déftut. 
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devient  amer  et  acide,  puis  trouble,  on  en  a  conclu  qu'il  y  a 
une  décomposition  des  principes  essentiels  du  vin. 

Aussi  M.  Balard  a-t-il  trouvé  de  l'acide  lactique  dans  le  vin 
poussé;  M.  de  Vergnette-Lamotte  y  a  rencontré  de  V acide 
acétique.,.  M.  Gleynard  y  signale  V acétate  de  potasse ^  et  il  croit 
que  cette  fermentation  à  pour  effet  de  décomposer  le  bitartrate 
de  potasse... 

Ajoutons  que  cette  altération  ne  se  rencontre  guère  que 
dans  les  vins  communs,  peu  alcooliques,  non  astringents,  mal. 
clarifiés,  dont  les  soutirages  n'ont  pas  été  faits  avec  tout  le 
soin  désirable. 

n  nous  semble  présumable  que  M.  Balard  n^a  pas  eu  à  sa 
disposition,  pour  sa  recherche,  du  vin  réellement  joottsse,  car 
alors  il  n'aurait  pu  méconnaître  le  caractère  chimique  de  cette 
altération.  L'acide  lactique  se  rencontre  dans  la  maladie  du 
tour^  et  non  pas  dans  la  pousse^  qui  donne  lieu  à  un  dégage- 
ment violent  d'acide  carbonique. 

L'opinion  de  M.  Pasteur  n'est  pas  à  examiner,  et  ne  repré- 
sente guère  qu'un  jeu  d'écolier,  sous  la  forme  qu'il  a  cru  pou- 
voir lui  donner. 

Reste  l'opinion  complexe  de  MM.  de  Vergnelte  et  Gley- 
nard. Ici  nous  rencontrons  le  fait.  On  sait  que  l'acide  tar- 
trique  se  décompose,  en  présence  des  alcalis  et  à  la  tempéra- 
ture de  200  degrés,  en  acide  acétique  et  acide  oxalique  selon 
la  formule  : 

C8H*0i'>.2H0      e=      G*H80».H0     +     •^(CW.HO) 
Adde  tartriqne.  Acide  aoétiqae.  Âtààe  oxalique. 

Or  il  est  certain  que  dans  la  pousse  des  vins  une  partie  no- 
table de  la  crème  de  tartre  disparaît,  et  qu'elle  est  remplacée 
par  de  l'acétate  de  potasse,  d'où  il  suit  qu'il  s'est  formé  de 
l'acide  acétique  aux  dépens  des  éléments  de  l'acide  tartriqne. 
Gomme  l'acide  oxalique  est  rigoureusement  l'équivalent  d'une 
proportion  d'acide  carbonique  et  d'oxyde  de  carbone  (G*0*.HO 
=:CO*-f-GO-hHO),  on  peut  concevoir  que  le  dédoublement  de 
l'acide  tartriqne  a  été  plus  complet  en  présence  du  ferment, 
et  qu'il  s'est  formé  de  l'acide  acétique,  de  l'acide  carbonique 
et  de  l'oxyde  de  carbone,  selon  la  relation:  G*H*0*®.2H0 
=  C*H'0\H0-^2G0*4-2C0-h2H0,  sans  que  cette  hypothèse 
présente  rien  d'irrationnel  en  présence  des  faits  constatés, 
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c'est-à-dire  de  la  production  de  l'acide  acétique  et  de  Tacide 
carbonique. 

Sans  prétendre  donner  cette  hypothèse  pour  plus  qu'elle 
ne  mérite^  nous  sommes  obligé  d'admettre  que  la  pousse  est 
sous  l'influence  directe  des  matières  azotées  qui  n'ont  pas  été 
bien  séparées  de  la  liqueur;  qu'elle  constitue  une  forme  de  la 
fermentation  et  qu'elle  n'aurait  pas  lieu  dans  un  vin  convena- 
blement déféqué  et  clarifié. 

Le  procédé  de  traitement  indiqué  par  M.  Payen  présente 
une  certaine  valeur,  l'alcool  et  le  soufrage  enrayant  l'action 
du  ferment;  maison  doit,  avant  de  l'employer,  débarrasser  le 
vin  des  substances  albuminoîdes  qu'il  renferme,  par  remploi 
du  tannin,  suivi  d'un  collage  bien  fait.  On  soutire  ensuite  dans 
une  futaille  soufrée,  et  l'on  peut  ajouter  un  ou  deux  litres  de 
bonne  eau-de-vie.  Tout  le  monde  sait  que  les  vins  astringents 
ne  poussent  jamais. 

A^  Maladie  du  tour.  —  Cette  afifection  consiste  dans  une  al- 
tération spéciale  de  la  couleur  et  un  goût  fade  que  présentent 
souvent  certains  vins  préparés  avec  des  raisins  moisis  ou  pour- 
ris, par  une  année  froide  et  humide.  La  fermentation  du  moût 
de  ces  raisins,  comme  des  raisins  grêlés^  marche  assez  mal  : 
le  vin  ne  peut  s'éclaircir  facilement,  sa  couleur  devient  bru- 
nâtre à  lair,  et  il  se  tue  comme  certains  cidres.  La  saveur  fade 
présente  une  certaine  amertume. 

M.  J.  Nicklès,  professeur  à  la  faculté  des  sciences  de  Nancy, 
donne  une  explication  plausible  de  cette  altération.  Selon  cet 
habile  chimiste,  le.  vin  tourné  né  renferme  plus  ni  sucre  ni  git/- 
cérine;  mais  il  contient  en  revanche  beaucoup  plus  de  potasse 
que  le  vin  ordinaire  normal.  On  y  trouve  de  Vacide  lactique^ 
qui  s'est  formé  aux  dépens  du  sucre,  puis  un  autre  acide  de 
la  formule  C*H*OS  laquelle  est  celle  de  Vacide  propionique.  Ce 
produit  acide  n'en  est  qu'un  isomère,  et  M.  Nicklès  lui  donne 
le  nom  d'acide  butyro-acétique^  et  le  regarde  comme  étant  pro- 
duit par  la  fermentation  du  tartre  brut.  Cet  acide  se  transforme 
enacides  acétique  et  butyrique  et  Ton  peut  en  faire  la  synthèse, 
la  formation  de  cet  acide  est  expliquée  par  la  formule  : 

C*H*0*       -4-       C8H8  0*       =       2(C«H«0*) 
A.  acétique.  A.  batyrique.  A.  botyro-aoétlque. 
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Nous  laissons  parler  M.  Nicklès  pour  la  dédaotio&  dea  ean-* 
clasions  qu'il  lire  de  ces  faits  : 

«  Puisque  cet  acide  peut  prendre  naissance  par  la  ftrmemia^ 
tion  du  bitartrate  de  potaMe^  il  n^y  a  rien  d'étonnant  à  le  voir 
figurer  dans  le  yin  qui  a  perdu  son  acide  tartrique  par  Yoie 
d'altération.  C'est  ce  qui  confirme  d'ailleurs  cette  observation 
depuis  longtemps  faite  dans  la  pratique  vinicole,  savoir  :  que 
quand  le  vin  s'altère  ainsi^  tout  le  tartre  brut  quii'eit  déposé  mu 
fend  des  tonneaux  dispandt  peu  â  peu^  observation  qni  oonfirme 
cet  autre  fait  constaté  par  la  chimie^  savoir  :  que  le  nin  tourné 
contient  plus  de  potane  que  n*en  renferme  h  vin  normal.  C'est  é vi*> 
domment  le  bitartrate  de  potasse  primitivement  déposé  an 
fond  du  tonneau  qui,  en  se  redissolvant  et  en  fermentant,  a 
fourni  cet  excédant  de  pota«$se  maintenant  dissoute  à  la  favenr 
de  l'acide  lactique  et  de  l'acide  butyro-*acétique  prodoits  pen* 
dant  la  fermentation. 

c(  La  maladie  du  vin  qui  est  caractérisée  par  la  dénomina- 
tion de  vin  tourné,  de  même  que  celle  à  la  suite  de  laqnollele 
vin  devient  amer,  consiste  done  essentiellement  dansone  trana* 
formation  du  sucre  en  acide  lactique  et  de  l'acide  tartrique  en 
un  acide  renfermant  les  éléments  de  l'acide  acétique  et  de  l'a-> 
cide  butyrique,  c'est-à-dire  de  l'acide  butyro-acétique.  Sous 
l'influence  de  cette  maladie,  la  métamorphose  de  l'acide  taiw 
trique  a  lieu  non-seulement  quand  celui-ci  est  libre  et  en  disso- 
lution, mais  même  quand  il  est  combiné  à  la  potasse  et  se 
trouve  au  fond  du  tonneau  à  l'état  de  bitartrate  insoluble  ^.  s 

Les  moyens  préventifs  à  'employer  contre  la  maladie  dn 
four  sont  indiqués  par  les  circonstances  mêmes  :  on  ne  doit 
pas  faire  cuver  avec  le  marc  les  raisins  moisis,  grêlés  ou  poui^  ' 
ris,  et  il  convient  de  les  presser  an  sortir  de  la  vigne.  (De 
Vergnette.)  On  pourrait  encore  ajouter  au  moût  de  iOO  à 
150  grammes  d'acide  tartrique  par  hectolitre,  le  sucrer  k  dose 
convenable  ;  ce  serait  encore  une  garantie  pour  la  marche  de 

<  Nous  poQTons  corroborer  cette  opinion  do  M.  J.  Nicklès  par  ce  HH,  qno 
nous  avons  troavé  de  VteMe  lactique  dans  lea  viaa  tonrsés.  Ds  Ntts»  rHm 
n'esl  plus  rationnel  que  Texplicalion  donnée  par  l'habile  professeur,  qu'une 
mort  inattendue  a  frappé  derniëremenl  (avril  1869)  au  milioa  de  ses  travaux. 
Soldat  de  la  science,  H.  J.  Nicklës  a  payé  de  sa  vie  ses  courageuses  expériences, 
et  son  nom  est  destiné  k  grossir  la  liste  glorieuse  des  martyrs  de  rinlelli- 
gence. 
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la  fermentation^  sî  Ton  y  iotcoduisait  une  sointioii  do  Iwmo^ 
représentant  iO  à  13  granunes  environ^  par  boctoUtre  égiie^ 
ment. 

Noua  airoos  plusieurs  fois  rétabli  des  vins  et  de*  cidres  tgftr- 
nés  par  l'emploi  successif  du  tannin  et  de  la  gélatine,  que  nous 
faisions  suivre  d'on  soutirage  au  njoins.  Le  Tin  clarifié  était 
devenu  très-faible  en  couleur,  il  est  vrai,  maïs  il  était  franc  de 
goût,  et  reddition  de  deux  litres  d'eaa*de-vie  par  pièce,  ou  le 
mélange  avec  un  vin  plus  dpr,  le  rendait  très-polable.  H.  de 
Yergnette  conseille  de  mélanger  le  vin  tourné  avec  du  vin 
plus  vert  de  la  même  année, 

5*  Amertume  des  vins.  -^  On  manque  de  rechmdiee  assec 
complètes  sur  cette  maladie  des  vins  à  propos  de  lai]tt«lle  il 
n'a  gnèVe  été  basardé  que  des  suppositions  plus  ou  moins  fon«- 
dëes.  «  Les  vins  contractent  encore  avec  le  temps,  dit  Cfaaptalt 
une  imperfection  qu'on  appelle  amertume  ^  ;  ceux  de  Bour* 
gogoe  y  sont  très-eujets.  Je  regarde  cette  mauvaise  qualité 
des  vins  comme  une  suite  de  leur  travail  dans  le  verre  oa 
dans  les  tonneaux;  car  les  yins  se  dépouillent  peu  à  peu 
de  leur  principe  végéto  -  animal  ou  levure,  qui  ae  dôpeae 
sous  forme  de  lia,  se  décompose  par  la  fenMentatîeo  ieseo» 
sible,  ou  est  précipité  par  le  soufre  et  extrait  par  les  Manca 
d'iBufs;  mais  lorsque  le  vin  est  dépouillé  de  ce  principe,  alors 
le  principe  acerbe  inbérent  au  vin  de  Bourgogne,  et  qui  y  était 
masqué  par  le  principe  doux,  parait  seul  et  avec  tous  ses  ca- 
ractères. Ce  qui  parait  prouver  mon  opinion  à  ce  sujet,  c'est 
qae  ce  vin  se  conserve  très-bien,  qu'il  ne  se  corrige  point  de 
cette  impression,  qu'il  ne  contracte  ce  mauvais  goût  qu'avee 
le  tempe,  de  sorte  qu'on  peut  regarder  Tamertume  comme 
une  suite  naturelle  du  travail  du  vin.  Cette  opinion  paratt  d'au- 
tant plus  vraisemblable  que  le  vin  de  Bourgogne  a,  dans  sa 
matorilé,  un  petit  arrière-goût  acerbe,  que  tout  le  monde  lui 
coonalt. 

a  Je  croîs  qu'on  pourrait  corriger  ce  goût  en  roulant  ce  vin 
sur  une  première  lie,  ou  en  y  ajoutant  à  propos  un  peu  de  dis- 
solution de  sucre,  ou^  mieux  encore,  une  pinte  de  vm  muet  par 
pièce  de  vin.  » 
H.  Payen  dit  que  l'amertume  est  une  altération  des  vins 


*  €o4<4*a6fMfcf,  ei  qwlqnet  payi. 
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gardés  trop  longtemps.  On  les  améliore  pour  qaelqaes  jours, 
en  les  mêlant  avec  des  vins  plus  jeunes  dont  la  fermentation 
est  beaccoup  moins  avancée. 

M.  de  Vergnette  distingue  l'amertume  des  vins  de  deux  à 
trois  ans  et  celle  des  vins  très-vieux  ;  il  regarde  celle-ci  comme 
moins  grave  que  la  précédente,  laquelle  altère  et  détroit 
même  complètement  le  vin  dès  ses  premières  années.  Au  début 
l'odeur  devient  spéciale,  la  couleur  s'affaiblit,  le  goût  devient 
plus  fade...  Pais,  ces  caractères  augmentent^  le  vin  devient 
amer;  il  renferme  quelques  traces  d'acide  carbonique.  Si  la 
maladie  s'aggrave,  la  couleur  s'altère  complètement,  le  tartre 
est  décomposé  et  le  vin  n'est  plus  buvable...  Cette  maladie 
semble  être  spéciale  aux  vins  de  pineau,  aux  vins  de  plants 
fins,  et  la  richesse  alcoolique  ne  parait  pas  avoir  une  grande 
importance  dans  la  question. 

Selon  le  même  auteur,  l'amertume  n'attaque  pas  les  vins 
dont  les  raisins  ont  été  récolté)»  très-sains;  tandis  que  les  rai- 
sins mal  récoltés  laissent  à  craindre  beaucoup.  Les  viT)p  très 
colorés,  riches  en  matières  extractives  et  finsy  sont  plus  disposés 
q«e  d'autres  à  prendre  l'amer,  tandis  que  les  vins  colorés  et 
dur$  possèdent  une  santé  à  toute  épreuve...  Dans  la  première 
phase  du  mal,  l'alcool^  le  tartre^  l'extractif ,  ne  paraissent  pas 
être  altérés;  la  couleur  seule  est  sensiblement  changée.  Les 
vins  blancs  ne  tournent  jamais  à  l'amer. 

Par  un  raisonnement  fort  ingénieux^  basé  sur  ce  fait,  que  la 
solutùm  alcoolique  du  principe  colorant  des  vips  se  décolore  à  la 
lumière  diffuse^  M.  de  Vergnette  est  conduit  à  croire  que  le 
premier  degré  de  Tamertune  est  le  résultat  de  Voxydation  de  la 
matière  colorante  :  il  y  aurait  aussi,  comme  cela  se  voit  en  tein- 
ture, la  nécessité  d'une  corrélation  donnée  entre  la  crème  de 
tartre,  servant  de  mordant,  et  la  matière  colorante.  De  cela, 
M.  de  Vergnette  conclut  qu'il  faut  mécher  à  chaque  soutirage, 
fermer  les  caves  aussi  hermétiquement  que  possible,  y  brûler 
du  soufre  avant  de  les  fermer... 

Tout  cela  serait  bon  et  utile  dans  tous  les  cas;  mais  voici 
M.  Pasteur  qui  jette  en  travers  de  la  question  un  mycoderme 
spécial  de  Pamertume,  ce  à  quoi  il  fallait  nous  attendre,  et  ce  qui 
recule  d'autant  plus  une  solution  rationnelle.  Nous  ne  nous 
arrêterons  pas  à  cette  nouvelle  fantaisie  et  nous  préférons  nous 
en  rapporter  à  des  observateurs  plus  expérimentés.  Qu'il  y  ait 
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un  mycodenne  dans  ces  vins,  s'il  y  a  de  la  matière  azotée, 
nous  n'en  doutions  nullement  avant  que  M.  Pasteur  nous  Teùt 
révélé  ;  mais  que  le  mycoderme  fût  spécial  à  Tamertume^  c'est 
un  point  fort  différent.  Les  globules  de  ferment,  dégénérés  et 
allongés,  rencontrant  de  la  matière  plastique,  alimentaire,  s'at- 
taquent à  tout  ce  qu*ils  rencontrent  de  substances  altérables, 
et  leur  action  n'est  pas  bornée  au  sucre,  pour  lequel  ils  mani- 
festent une  élection  bien  prononcée,  il  est  vrai,  mais  dont  la 
présence  n'est  pas  indispensable  pour  que  le  travail  normal  de 
dédoublement  et  de  simplification  s'effectue.  Il  suffît  que  l'agent 
de  toute  décomposition  se  trouve  en  face  d'une  substance  dé- 
composable  pour  que  ce  travail  se  fasse ,  selon  les  circon- 
stances, avec  des  résultats  infiniment  variables.  Avec  du  sucre, 
le  ferment  fait  de  l'alcool  et  de  l'acide  carbonique^  si  les  con- 
ditions sont  normales  ;  si  ces  conditions  viennent  à  changer, 
ce  même  ferment  fait,  avec  le  même  sucre,  de  Tacide  lactique, 
ou  delà  mannite,  ou  de  la  matière  visqueuse,  etc.;  avec  l'alcool, 
il  fait  de  l'acide  acétique  ;  avec  l'acide  lactique,  il  produit  de 
l'acide  butyrique...  Avec  la  matière  colorante,  en  présence 
d'une  proportion  de  tartre  plus  faible,  devant  certaines  huiles 
essentielles,  il  produit  une  matière  amère  particulière.  Rien 
d'étrange  en  cela;  rien  qui  ne  soit  conforme  à  ce  que  Ton  sait 
et  qni  exige  l'intervention  d'un  nouvel  Œdipe,  ou  la  mise  en 
scène  de  mycodermes  spéciaux,  réservés  pour  cette  occa- 
sion. 

De  ceci,  que  les  vins  durs  ne  s'altèrent  pas,  de  cet  autre  fait 
de  la  présence  du  ferment  dans  les  vins  altérés,  nous  tirerons 
deux  conclusions  :  la  première,  c'est  que  les  vins  riches  en 
tannin ,  privés  de  matières  végéto-animales,  de  substance 
azotée  alimentaire  du  ferment,  bien  débarrassés  en  outre  du 
ferment  insoluble,  ne  peuvent  plus  subir  les  altérations  dont 
nous  parlons,  s'ils  sont  tenus  à  l'abri  du  contact  de  l'air  et  dans 
de  bonnes  conditions  matérielles;  la  seconde,  c'est  que  les  vins 
qui  accusent  un  commencement  de  décoloration  et  tendent  à 
passer  à  Tamer  ont  été  mal  soignés  et  que,  si  Ton  s'y  prend  à 
temps,  il  sera  toujours  possible  de  les  ramener  et  de  leur 
rendre  de  la  solidité  en  y  introduisant  un  peu  de  tartre,  puis 
en  les  collant  après  les  avoir  additionnés  de  tannin,  dans  les 
conditions  que  nous  avons  exposées.  Go  traitement  suffît  dans 
tous  les  cas,  puisqu'il  détermine  lu  séparation  de  la  matière 
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fl2(Ttée;  et  tm  soutirage  bien  effeclaè^  rëpëté  d'il  est  nécessaire, 
complétera,  avec  un  léger  méchage,tout  ce  qu'il  y  a  à  faire  de 
plus  sérieux  et  de  plus  pratique. 

6*  Astrtngenee.  —  La  présence  d'un  excès  de  tannin  n'est  pas 
un  défaut,  c'est  au  contraire  une  garantie  de  conservation. 
Les  vins  astringents  se  débarrassent  complètement  des  matières 
albaminoîdes  qui  sont  la  cause  presque  unique  des  altérations 
intestines  des  vins  ;  il  est,  du  reste,  facile  de  corriger  cette 
ftpreté  par  des  collages  répétés  convenablement,  lesquels 
enlèvent  tout  le  tannin  en  excès.  On  doit  soutirer  chaque 
fois. 

l®  Coloration  bleue.  —  Dans  la  pratique  ordinaire  du  collage» 
lorsque  les  vins  ne  renferment  pas  un  excès  d'alcool  ou  une 
proportion  suflSsante  de  tannin,  on  ne  fait  qu'ajouter  une  nou- 
velle quantité  de  matière  albuminoïde  avec  celle  qui  préexiste 
déjà...  Or  il  peut  arriver  que  ces  matières  subissent  un  com- 
mencement de  décomposition  ammoniacale  ou  putride,  dont 
les  produits  neutralisent  une  portion  des  acides  du  vin,  sinon 
la  totalité.  Il  en  résulte  que  la  matière  colorante  végétale 
passe  au  bleii,  à  raison  de  Palcalinité  produite,  comtne  elle 
passerait  au  rouge  en  présence  des  acides.  Le  remède  à  cette 
altération  consiste  à  ajouter  au  vin  assez  d'acide  tartriqae 
pour  ramener  la  couleur  à  sa  nuance  primitive;  on  pratique 
ensuite  un  collage  par  les  astringents  et  on  soutire ,  après 
huit  ou  dix  jours  de  repos. 

8*  Excès  de  coloration.  —  Nous  avons  déjà  dit  que  la  lie,  en 
de  précipitant,  entraîne  avec  elle  une  portion  de  la  matière 
colorante,  avec  laquelle  elle  forme  une  sorte  de  laque.  Un  des 
meilleurs  moyens  de  ramener  les  vins  à  une  coloration  plus 
faible  consiste  à  les  rendre  fortement  astringents,  puis  à  exé- 
cuter plusieurs  collages  successifs,  suivis  de  soutirage,  jus- 
qu'à ce  que  l'on  ait  enlevé  tout  l'excès  d'aslringence,  sans  în- 
^oduire  cependant  plus  de  gélatine  ou  d'albumine  qu'il  ne 
faut  pour  éliminer  le  tannin.» 

9"  Trouble  accidentel.  —  Cet  accident  ne  se  produit  jamais 
qu'à  la  suite  d'un  défaut  de  précaution,  si  l'on  n'a  pas  décanté 
le  vin  en  temps  utile  pour  le  séparer  de  sa  lie..  Une  secousse, 
un  mouvement  de  fermentation,  un  temps  orageux,  sufBsent 
pour  faire  remonter  la  lie  et  troubler  la  masse.  Il  convient  de 
faire  passer  le  vin  dans  une  barrique  bien  soufrée,  puis  on  le 
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eoUe  comme  nous  l'avons  dit  et  on  le  soutire  aussitôt  que  la 
lie  est  déposée.  Le  tannin  rend  les  lies  plus  denses  et  plus  fa- 
ciles à  séparer. 

iV  Fkun  dé  tin.  -—  Les  fleurs  de  vin  ne  sont  autre  chose 
qu'une  végétation  microscopique  qui  se  forme  aux  dépens  de 
la  matière  azotée,  en  présence  de  l'air  et  d'une  température 
trop  élevée.  Jamais  un  vin  ne  se  couvre  de  fleurs,  même 
s'il  est  en  vidange,  lorsque  la  matière  alb^minoîde  a  été  éli- 
minée par  le  tannin.  Cette  production  est  extrêmement  rare 
dans  les  vins  du  Bordelais.  On  s'en  débarrasse  par  la  filtration, 
le  collage  par  les  astringents^  et  un  soutirage. 

C'est  ce  végétal  que  M.  Pasteor  a  nommé  le  myeodenfa  du 
Tinaigre.  Nous  verrons  pi  as  tard  que  si  l'illustre  académicien 
SY&it  regardé  pour  bien  voir,  il  aurait  dû  se  convaincre  de 
cette  erreur  comme  de  beaucoup  d^autres.  Cette  production 
toînciik  souvent  avec  l'acétification,  mais  elle  n'eu  est  pas  la 
caase.  Il  suffit,  pour  s*en  assurer,  de  faire  du  vinaigre  par  la 
méthode  accélérée.  La  mère  du  vinaigre  n'est  pas  non  plus 
cette  végétation  ;  elle  consiste  en  une  masse  molle  et  vis- 
queuse, rappelant  un  peu  le  frai  de  grenouilles,  qui  se  forme 
daus  les  vins  à  mesure  de  leur  acétification. 

Chaptal  a  dit  quelques  mots  de  ces  ftears  que  tout  le  monde 
peut  observer  très-aisément,  et  son  Jugement  droit  Ta  con^ 
duit  vers  l'explication  la  plus  plausible,  que  les  faits  ont  cou- 
iirmée  depuis. 

tUn  phénomène  qui  a  autant  frappé  qu'embarrassé  les  nom- 
breux écrivains  qui  ont  parlé  des  maladies  du  vin,  c'est  ce 
qu'on  appelle  les  fleun  de  vin.  Elles  sd  forment  dans  les  ton- 
neaux, mais  surtout  dans  les  bouteilles  dont  elles  occupent  le  * 
goulot  :  elles  annoncent  et  précèdent  constamment  la  dégénération 
ùcide  du  vin  ^  Elles  se  manifestent  dans  presque  toutes  les  li«- 
queurs  fermentées.  Je  les  ai  vues  se  former  en  si  grande  abon- 
dance dans  un  mélange  fermenté  de  mélasse  et  de  levure  de 
bière,  qu'elles  se  précipitaient  par  pellicules  ou  couches  nom- 

Ml  :y  ft  loin  de  là  à  prétendre  que  ces  fleurs  sont  un  ferment  spécial  pro- 
dacieuf  du  viDAtgre...  L'opinion  de  Ctiaplal  est  d'auunt  plus  Juste  que  tes  fleurs 
sa  produisant  même  à  une  température  peu  éleYée  sur  tous  las  liquides  en  vi- 
dange, lorsqu'ils  renferment  des  matières  organiques  azotées  solnbles,  et  que  ■ 
leor  formation  n*implique  pas  toujours  celle  de  Tacide  acétique,  puisqu'on  les 
trouve  sur  des  liqueurs  lactiques,  etc. 
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breuses  et  successives  dans  la  liqpiear.  J'en  ai  obtenu  de  cette 
manière  une  vingtaine  de  couches. 

ce  Ces  fleurs,  que  j'avais  prises  d'abord  pour  un  précipité  de 
tartre,  ne  sont  plus  à  mes  yeux  qu'une  légère  aliéraium  ék 
principe  végéto-animal  qui^  comme  nous  Pavons  observé,  passe 
avec  une  merveilleuse  facilité  à  l'état  de  fibre.  Cette  substance 
se  réduit  presque  à  rien  par  la  dessiccation,  et  n'offre  à  l'ana- 
lyse qu'un  peu  de  carbone  et  d'hydrogène  ^  d 

il*  Goût  de  fût.  —  Cette  altération  des  vins  est  causée  par 
de  petits  champignons  ou  des  moisissures  qui  se  forment 
dans  les  tonneaux  restés  en  vidange,  et  pour  lesquels  on  n'a 
pas  pris  les  soins  de  propreté  nécessaires.  Elle  se  montre  aussi 
lorsque  quelques  douves  de  la  futaille  sont  pourries.  Indiquer 
les  causes  du  mal^  c'est  en  indiquer  le  remède.  L'attention  la 
plus  scrupuleuse  doit  être  apportée  à  l'entretien  des  vais- 
seaux vinaires,  et  nous  avons  déjà  parlé  de  ce  sujet  im- 
portant. 

L'agitation  avec  de  l'huile  d'olive  (1  litre  par  pièce),  après 
que  le  vin  a  été  changé  de  futaille,  est  un  palliatif  incertain,  et 
le  mauvais  goût  du  vin  ne  disparaît  qu'avec  beaucoup  de  dif- 
ficulté. On  a  conseillé  contre  le  goût  de  fût  une  foule  de  re- 
cettes empiriques,  mais  elles  ne  nous  semblent  pas  de  nature 
à  procurer  des  résultats  bien  efficaces.  Le  mieux  serait  de  ne 
pas  le  laisser  se  produire.  En  Bourgogne,  selon  Chaptal,  on 
passe  le  vin  sur  de  bonne  lie,  on  le  roule,  on  le  gQjiite,  pour 
s'assurer  du  moment  où  le  mauvais  goût  a  disparu,  et  l'on 
colle.  On  renouvelle  l'opération  au  besoin. 

12*  Goût  de  moisi.  —  Ce  mauvais  goût  provient  de  causes 
semblables  à  celles  qui  produisent  le  goût  de  fût.  11  esta  peu 
près  impossible  de  s'en  débarrasser,  et  tous  les  soins  doivent 
être  dirigés  vers  Teraploi  des  moyens  préventifs.  C'est  assez 
dire  que  les  futailles  doivent  être  propres  et  en  bon  état,  que 
Ton  ne  doit  pas  introduire  dans  le  cuvage  des  raisins  pourris 
ou  moisis,  etc. 

On  a  conseillé  de  désinfecter  les  tonneaux  par  le  chlore,  et 
de  les  soufrer  ensuite  après  un  lavage  énergique.  Le  pain  on 
le  blé  grillé  a  été  indiqué  pour  rétablir  un  vin  moisi,  maisnoas 
n'accordons  pas  grande  confiance  à  tous  ces  procédés;  il  vau- 

<  Il  y  a  ici  une  erreur  analytique.  L'analyse  fournit  du  carbone,  de  Thydro- 
gène  et  de  Toxygëne  dans  les  proportions  de  Teau,  et  un  pen  d'aiote. 
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drait  mieux  qu'on  mit  plus  d'attention  à  exécuter  les  mesures 
de  propreté  indispensables. 

43'  DéfatUde  couleur,  —  On  peut  donner  de  la  couleur  aux 
Tins  par  Taddition  ou  le  mélange  d'une  proportion  suffisante  de 
yia  fortement  coloré^  ou  de  vin  provenant  du  raisin  teinturier , 
qui  renferme  de  la  substance  colorante  dans  toute  l'épaisseur 
de  sa  pulpe^  et  non  pas  seulement  dans  les  couches  de  la  pel- 
licule. Ce  moyen  est  le  seul  qui  soit  rationnel  et  applicable. 

Quant  à  colorer  les  vins  par  des  matières  colorantes  di- 
verses, provenant  d'autres  fruits  que  le  raisin,  c'est  une  véri- 
table falsification  que  Ton  doit  s'interdire  scrupuleusement. 

Dans  un  village  peu  éloigné  de  Paris,  les  vignerons^  à  peu 
près  aussi  arriérés  qu'au  moyen  âge,  récoltent  avec  le  plus 
grand  soin  les  baies  de  sureau  pour  donner  de  la  couleur  à 
leur  vin.  Il  ne  faut  pas  les  attaquer  sur  ce  chapitre,  ce  serait 
peine  perdue,  et  il  y  a  très-peu  (Tannées  où  ils  ne  se  croient 
pas  absolument  obligés  de  faire  leur  petite  teinture.  Le  sureau 
a  été  délaissé,  par  exemple,  en.  1868.  Mais  cela  est  tout  à 
fait  exceptionnel.  Nous  avons  voulu  connaître  la  cause  par 
laquelle  ils  sont  conduits  à  ce  tripotage  ;  la  voici  :  Il  est 
passé  en  axiome  chez  eux  qu'il  ne  faut  pas  faire  cuver 
la  rafle  avec  le  moût,  en  sorte  que^  à  mesure  de  la  récolte,  ils 
se  bornent  à  pressurer  leurs  raisins.  Le  moût  est  à  peine  co- 
loré, bien  que,  dans  leur  culture,  la  plus  large  part  soit  donnée 
à  des  variétés  riches  en  couleur.  Chacun  sait,  en  effets  que  la 
matière  colorante  de  la  pellicule  du  raisin  est  surtout  soluble 
dans  les  liqueurs  alcoolisées,  en  sorte  que  cette  matière  se 
dissout  dans  le  moût  à  mesure  de  la  fermentation,  et  d'autant 
plas  que  le  cuvage  a  duré  plus  longtemps  et  que  le  sucre  a 
foomi  plus  d'alcool.  Pour  remédier  à  ce  défaut  de  coloration, 
nos  rustiques  œnologues  se  gardent  bien  d'acheter  du  vin 
teinturier  ou  même  de  cultiver  le  plant  qui  le  produit  ;  ils  trou- 
vent plus  commode  de  recueillir  les  baies  de  sureau,  qu'ils 
ont  eu  grand  soin  de  protéger  contre  le  bec  des  oiseaux  pen- 
dant toute  la  saison. 

Leiu^  raisins  ne  sont  pas  cependant  plus  mauvais  ni  moins 
sucrés  qu'ailleurs  dans  les  années  ordinaires  ;  l'espèce  est 
bonne  et  productive.  S'ils  se  contentaient  d'égrapper  leur  ré- 
colte, de  pratiquer  le  sucrage  du  moût  lorsqu'il  serait  néces- 
saire, et  s'ils  faisaient  fermenter  les  pellicules  et  les  pépins 
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arec  le  moût,  ils  obtiendraient  du  vin  très-passable^  et  llô  par- 
viendraient à  donner  à  leurs  produits  nne  réputation  moins 
détestable  que  celle  qu'on  leur  a  faite  et  qui  est  devenue  pro- 
verbiale. Quels  que  soient  les  conseils  de  la  raison,  il&  n*en 
feront  cependant  qu'à  leur  caprice,  et  rien  ne  les  arrachera  à 
une  routine  désastreuse. 

Il  a  été  décrit  encore  beaucoup  d'autres  altérations  du  vin 
de  raisin,  mais  nous  ne  pensons  pas  quil  soit  nécessaire  de 
nous  en  occuper  ici,  les  règles  qui  ont  été  exposées  devant 
Suffire  à  les  prévenir  et  à  les  combattre. 


§  IV.  -^  GONSSaVATIOR  DES  VINS.  CHAtOTAai. 

La  conservation  des  liqueurs  fermeiltées  ne  présente  pas  de 
difficultés  sérieuses  pour  Tobservateur  attentif,  et  il  noue 
semble  utile  de  résumer  ici  les  principales  conditions  qui  peu^ 
vent  la  garantir. 

i*»  Un  vin  se  conserve  d'autant  mieux  qu'il  renferme  tiûè 
proportion  d'alcool  plus  rapprochée  de  18  à  20  centièmea  en 
volume  », 

2*  Un  vin  est  d'autant  plus  conservable  qu'il  est  plus  liquo- 
reux^ c'est-à-dire  plus  riche  en  sucre  libre  ; 

3«  En  dehors  de  ces  deux  conditions,  un  vin,  même  alcoo- 
lique et  peu  sucré,  sera  d'autant  moins  sujet  aux  altérations 
et  aux  dégénérescences  qu'il  renfermera  moins  de  globules 
organisés  et  de  matières  plastiques  azotées,  solubles  ou  Inso- 
lubles^ coagulablcs  ou  non  cougulables  par  la  chaleur. 

D*après  ces  principes,  lorsqu'un  vin  renferme  une  propor- 
tion moyenne  d'alcool,  ou  d'alcool  et  de  sucre,  lorsque  des 
soutirages  répétés  l'ont  séparé  en  temps  opportun  des  dépôts 
et  de  la  lie,  lorsqu'il  contient  naturellement  assez  de  principes 
astringents  pour  que  les  matières  albuminoïdes  soient  élimi- 
nées, quand  il  a  été  bien  clarifié  par  le  collage  et  qu'il  a  été 
soumis  à  Taction  d'un  soufrage  léger,  il  est  à  peu  près  indé- 
finiment conservable^  s'il  est  soustrait  à  rinûucnce  oxydante 
de  l'air  atmosphérique. 

En  dehors  de  ces  principes,  il  n'y  a  rien  de  certain,  rien 
d'infaillible,  et  chacune  des  pratiques  conseillées  ou  exécu- 
tées ne  possède  qu'un  degré  relatif  d'utilité. 
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Nous  arons  déjà  appuyé  sur  lés  caractères  que  doit  présen- 
ter un  vin  pour  être  conservable  ;  aussi  nous  bornerons -nous 
aune  courte  récapitulation  des  opinions  de  Chaptal^  dont  la 
science  pratique  valait  bien  les  assertions  gratuites  de  nosco^ 
pistes  modernes.  Nous  pourrotos  aussitôt  aborder  plus  en  détail 
la  question  du  chauShge  des  vins,  dont  nous  avons  dit  quel- 
ques mots  précédemment  (p.  175  et  176). 

Selon  Ghaptal  donc,  et  les  faits  d'observation  justifient  ses 
opinious,  il  ne  peut  se  présenter  après  la  fermentation  que 
trois  résultats  : 

Ou  bien  le  ferment  et  le.  sucre  se  sont  mutuellement  décom- 
posés^ d'une  manière  absolue  et  entière^  et  il  n'en  reste  plus 
dans  la  liqueur.  Les  vins  de  cette  nature  bien  elarifiéi  peuvent 
se  conserver  sans  altération. 

On  bien  le  sucre  a  prédominé  sur  le  ferment,  de  sorte  que 
le  ferment  ayant  accompli  toute  son  action,  il  reste  encore  du 
sucre  non  transformé  dans  le  vin.  «  Dans  ce  cas^  on  n*a  pas  à 
craindre  que  le  vin  tourne  à  Vaigre  ni  qu'il  tourne  à  la  graisBe^ 
parce  qae  ces  deux  effets  ne  peuvent  être  produits  qu'autant 
qne  le  ferment  y  est  excédant.  Les  vins  de  cette  espèce  peu- 
vent être  conservés  sâT»  altération  aucune  aussi  longtemps 
qu'on  peut  le  désirer.  » 

Ou,  enfln^  le  ferment  était  en  excès  dans  le  moût  par  rapport 
aa  sncre,  et  ce  qui  en  reste  dans  le  vin  donnera  lieu  à  de  nom- 
breuses altérations. 

«  En  général  les  raisins  provenant  de  terraim  gms  et  bien 

nourris,  de  même  que  les  raisins  fournis  par  des  vignes  pro** 

vignées  ou  trop  Jeunes,  donnent  des  vins  qui  ne  sont  pas  de 

garde.  Les  vins  délicats  et  fins  se  conservent  aussi  difficile- 

•  ment.  » 

En  partant  de  ces  idées  générales,  qui  ne  peuvent  soulever 
d^objections  rationnelles,  on  arrive  à  cette  conclusion  que,  si  le 
ferment  n'existe  plus  dans  un  vin,  cette  circonstance  suffit  à 
le  rendre  inaltérable.  C'est  donc  à  rélimination  du  ferment  et 
des  matières  albuminoïdes  que  doivent  tendre  tous  les  pro- 
cédés de  conservation  des  vins  et  des  liqueurs  fermentées. 
Cette  élimination  sera  d^autant  plus  nécessaire  que  les  vins 
seront  moins  alcooliques  ou  moins  sucrés,  puisque  Texcès  d'al- 
cool 00  de  sucre  constitue  déjà  une  garantie  de  conservation. 
Or,  parmi  les  matières  albuminoïdes,  il  ne  suffît  pas  d'élimi- 
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ner  les  ferments  insolubles  qui  se  déposeront  avec  la  lie  et 
qu'on  séparera  par  les  soutirages  ;  ce  n'est  pas  même  assez 
d'enlever  les  substances  azotées  coagulables  par  la  chaleur  :  il 
faut  encore  enlever  au  vin  que  Ton  veut  conserver  les  sub^ 
stances  azotées  solubles  non  coagulables^  les  plus  dangereuses  de 
toutes,  parce  qu'elles  échappent  plus  aisément  à  l'observation. 

C'est  pour  l'élimination  de  ces  matières  que  la  sucrerie 
emploie  la  chaux  à  la  défécation,  après  avoir  rendu  insolubles 
parla  chaleur  les  matières  albuminoîdes  coagulables. 

Tout  cela  est  très-net,  logique  et  justifié  par  l'expérience, 
qui  est  le  seul  maître  en  matière  d'applications  chimiques.  Ces 
principes  étant  dûment  rappelés^  nous  passons  à  l'examen  du 
chauffage  des  vins  employé  comme  moyen  de  conservation. 

Chauffage  des  vins, — AujourdTiui,  lorsqu'on  parle  de  chauf- 
fage des  vins,  de  mycodermes^  de  ferment,  de  génération 
spontanée,  les  hommes  peu  familiers  avec  certains  procédés 
savants  prononcent  le  nom  de  M.  Pasteur  et  croient  de  bonne 
foi  que  rien  de  tout  cela  n'existerait  et  ne  serait  connu  sans  le 
génie  de  cet  académicien.  Or  il  nous  semble  à  nous  que  les 
complaisances  de  coterie  ont  fait  assez  de  bruit  pour  atteindre 
ce  résultat,  et  que  M.  Pasteur  est  assez  payé  pour  le  travail 
qu'il  aurait  pu  faire  ^  Il  nous  semble  qu'il  est  temps  de  faire 
taire  des  susceptibilités  exagérées  et  de  mettre  la  vérité  en 
évidence^  puisque  d'ailleurs  il  s'agit  ici  d'une  affaire  commer- 
ciale, d'une  exploitation^  le  célèbre  membre  de  l'Institut  ayant 
cherché  à  se  garantir  par  un  brevet  la  propriété  d'un  emprunt 
fait  au  public  '. 

Nous  avons  beaucoup  travaillé  dans  notre  vie^  et  nous  avons 
conquis  le  droit  de  le  dire  aujourd'hui  sans  fausse  modestie, 
nous  savons  par  expérience  que  le  travail  apporte  des  jouis- ^ 
sances  et  des  plaisirs  inaccessibles  aux  oisifs  et  aux  inutiles  ; 
mais  il  faut  bien  l'avouer,  il  entraine  aussi  bien  des  décep-  * 
lions.  Nous  n'en  connaissons  pas  de  plus  désagréable  que  celle 
que  l'on  éprouve  lorsqu'on  découvre,  au  moment  où  l'on  s'y 

1  La  gloire  de  M.  Pasteur  a  été  chantée  sur  tous  les  tons  :  T Académie  lui  a 
ouvert  ses  portes  à  deux  battants;  le  jury  de  r£xposition  lui  a  décerné  la  mé- 
daille d'or;  la  Société  d'agriculture  Va  récompensé  de  nouveau  en  1869,  sans 
parler  de  nombre  d'autres  distinctions  flatteuses...  On  voit  que  décidément  les 
emprunteurs  ne  perdent  pas  leur  temps  à  notre  époque. 

*  Brevet  du  11  avril  1865. 
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attend  le  moins,  que  Ton  s'est  trompé  dans  ses  études,  qn'on 
a  été  pris  pour  dupe,  et  quMl  faut  faire  table  rase  sur  des 
opinions  admises  comme  vraies  jusqu'alors.  Ce  désappointe- 
ment nous  est  arrivé  souvent.  Nous  avions  cru  pendant  long- 
temps, par  exemple,  que  Barruel  avait  découvert  la  saturation, 
à  Taide  de  l'acide  carbonique,  des  jus  sucrés  chnulés  ;  un  beau 
jour,  MM.  Rousseau  déclarent  qu'ils  sont  les  vrais  auteurs  de 
cette  découverte  ;  nous  avions  pensé  que  Kirchhoff  et  Proust 
avaient  trouvé  l'agent  transformateur  de  la  fécule,  et 
MM.  Payen  et  Persoz  le  revendiquent  sous  le  nom  de  diastase; 
nous  avions  admiré  les  travaux  de  Turpin,  de  M.  Cagniard- 
Latour  et  autres  sur  le  globule  vivant  de  la  levure  et  nous 
avions  continué  leurs  recherches  ;  mais  M.  Pasteur  nous  ap- 
prend que  c'est  lui  qui  a  fait  tout  cela  ;  nous  avions  étudié  les 
procédés  de  conservation  des  matières  alimentaires  et,  en  par- 
ticulier, nous  avions  pris  la  peine  de  vérifier  la  méthode  d'Âp- 
pert;  cela  ne  nous  a  servi  à  rien,  puisque  le  m^e  M.  Pasteur 
devient  le  propriétaire  du  procédé  d'Âppert  appliqué  aux 
Tins,  etc.  Nous  n'en  finirions  pas  avec  les  simples  citations  de 
ces  erreurs.  Mais  on  sent  que  le  besoin  de  vérifier  devient  une 
nécessité  absolue  dans  de  telles  circonstances,  etqiie  l'on  s'ef- 
force de  trouver  le  vrai,  de  le  communiquer,  de  le  démontrer. 

C'est  là  précisément  ce  qui  nous  arrive  et,  malgré  les 
dires  intéressés  de  quelques  inventeurs  que  nousavons  froissés 
involontairement  dans  leur  amour-propre,  nous  pensons  que 
la  vérité. est  le  premier  de  tous  les  devoirs  pour  l'écrivain  qui 
respecte  sa  propre  dignité.  Dans  ces  recherches,  on  n'est  en- 
traîné que  par  Tamour  du  vrai,  et  les  personnalités  ne  sont 
rien  dans  cette  lutte  contre  l'erreur. 

•  Or,  pour  en  revenir  aux  élucubrations  de  M.  Pasteur,  on 
«peut  analyser  la  question  du  chauffage  des  vins  en  quelques 
lignes,  au  moins  en  ce  qui  peut  concerner  le  mycologue  fran- 
çais : 

1"*  Le  chauffage  des  vins  n'appartient  pas  à  M.  Pasteur; 

^  Ce  procédé  ne  peut  être  utile  que  dans  certains  cas  ex- 
ceptionnels pour  lesquels  il  a  été  judicieusement  appliqué  bien 
avant  que  le  génie  de  M.  Pasteur  se  fût  révélé  ; 

3"^  Dans  le  plus  grand  nombre  des  circonstances,  il  est  ou 
nuisible  ou  inutile,  en  sorte  que  la  généralisation  de  cette  pra- 
tique décèle  l'ignorance  la  plus  complète  de  la  vinification  et 
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4e9  principes  qui  la  régissent,  ou  bian  i'iotenlioQ  d'eiploiter 
quand  même  la  crédulité  humaine. 

Nous  avons  déjà  vu  quelque  chose  de  semblable  dans  Tap* 
plication  faite  à  la  sucrerie,  par  un  académicien  français,  des 
propriétés  du  noir  d'os  découvertes  par  un  chimiste  ruese. 
Toutes  ces  manœuvres  n'ont  qu'un  temps,  il  est  vrai;  mais 
pendant  ce  temps  elles  sont  nuisibles  comme  tout  ce  qui  est 
faux.  Nous  disons  donc  au^  fabricants  de  sucre  que  l'emploi 
du  noir  constitue  une  superfétàtion  dans  leur  art,  comme  nous 
déclaroQs  aux  fabricants  de  vin  que  le  chauffage  leur  appar* 
tient  à  tous  s'ils  veulent  s'en  servir^  mais  que  c'est  un  mauvais 
moyen,  utile  rarement^  souvent  nuisible,  toujours  coûteux  et 
ne  profitant  qu'à  son  instigateur. 

Voyons  maintenant  la  démonstration  de  ce  que  nous  venons 
d'avancer. 

Nous  avons  dit  que  le  procédé  de  chauffage  des  vins  n'ap* 
partientpas  ai|  célèbre  académicien,  que  ce  procédé  n'est 
utile  que  dans  des  cas  exoeptionnels^  qu'il  est  le  plus  souvent 
inutile  ou  nuisible.  Nous  allons  le  prouver  : 

Les  anciens  chauffaient  leurs  moûts  pour  les  eoncentrer  et 
en  augmenter  la  richesse  en  sucre.  Mais  si  l'excès  de  ma-» 
tière  sucrée  était  l'agent  conservateur  de  leurs  vins,  il  n'en 
reste  pas  -  moins  acquis  que  cette  pratique  éliminait  l'albu- 
mine coagulable,  et  que  cette  élimination  était  une  garantie 
de  conservation  de  plus. 

A  Mëxe^  on  chauffait  le  vin  à  Sfô-30  degrés  pour  achever  la 
fermentation,  puis  après  vingt-cinq  jours  de  cette  pratique  on 
élevait  rapidement  la  température  à  75  degrés.  Il  y  a  de  cela 
assez  de  temps  pour  que  M.  Pasteur,  qui  était  très-jeune  on 
même  qui  n'était  pas  né  à  cette  époque,  ne  puisse  revendiquer 
la  propriété  de  cette  invention. 

Appert  a  chauffé  le  vin  à  70  degrés  pour  le  conserver  et 
Taméliorer. 

En  1827,  A.  Gervais  applique  le  chauffage  à  la  conservation  . 
des  vins.  En  4840,  M.  de  Vergnette-Lamotte  reprend  les  expé- 
riences d' Appert,  et  il  constate  en  1846  que  les  vins  chauffés 
en  1840  se  sont  conservés,  tandis  que  les  vins  non  chauffés  se 
sont  altérés.  Cet  auteur,  auquel  nous  empruntons  une  partie 
de  ces  faits  justificatifs,  ajoute  que  le  chauffage  à  75  degrés 
amservait  les  vins,  mais  ne  les  omélioroit  pas.  H  communique 
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ea  18&0  96$  obseryiitioiis  sqr  la  chaufifage  des  vina  à  k  Soeîété 
d'agricaUure,  ta  même  qui  «  récompensé  M.  Pasteur  en  1869, 

M.  Pasteur  publie  son-mémoire  sur  les  mycodernes  do  via 
en  janvier  1864  et  prend  un  brevet  pour  $<m  proeédé  de  dutuf- 
f^ge  en  avril  1865,  Ce  procédé  est  la  copie  de  celui  d'Appert. 

c(  C'est  à  Appert,  dit  M.  de  Yergnelte-Lamotte,  que  revient 
riéêepnmière  de  rapplication  de  la  chaleur  à  la  conservation 
des  vins.  Appert,  il  y  a  un  demi-siècle,  opérûU  €xa€kïïifnt 
comme  nous  avons  opéré  depuis  en  1840,  et  comme  M.  Pas- 
teur Ta  fait  en  1865,  en  chauffant  au  bain-marie  i  70  degrés 
centigrades  ^  » 

Cela  est  trèsHFiet,  et  nous  nous  plaisons  à  croire  que  les  en* 
tbousiastes  du  chauffage  ne  nous  en  voudront  pas  d'en  tirer 
une  conclusion  logique  que  voici  :  De  même  que  M.  Pasteur 
apri$  ce  qu'il  a  trouvé  à  sa  convenance  dans  les  travaux  de 
Turpin,  de  Gogniard-Latour  et  les  nôtres,  de  même  il  a  pri$  le 
procédé  d'Appert,  reproduit  par  M.  de  Yergnette;  de  même 
q[a'il  a  repu  le  prix  de  physiologie  pour  les  travaux  d'aotrui,  de 
même  il  a  reçu  des  honneurs,  des  réompenses»  etc.,  pour  s^étre 
emparé  du  procédé  d'autmi,  et  il  ntf  s'est  pas  trouvé  un  aca- 
démicien pour  protester  ^ 

Donc  le  procédé  de  M.  Pasteur  est  le  procédé  d' Appert^  et 
nous  avions  raison  de  dire  que  ce  procédé  n'appturtient  pas 
àracadémioien  breveté  de  1865. 

Nous  avons  dit  que  le  chauffage  A'est  utile  que  dans  des 
cas  exceptionnels,  et  qu'il  est  le  plus  souvent  inutile  ou  nui- 
sible ^  cette  proposition  se  démontre  par  le  raisonnement  d'à* 
bord,  et  ensuite  par  Texpérience,  qui  a  été  fort  loin  d'être 
aassi  favorable  au  procédé  d'Apport,  réédité  par  M«  Pasteur, 
que  M.  Pasteur  ne  veut  bien  le  dire  ou  le  laisser  dire. 

Âa  point  de  vue  du  raisonnement,  on  sait  que  cerlmitt  w» 
contiennent  des  matières  albuminoïdes  solubles  ooaguiahles  et 
des  matières  alhuminoïdes  solubles  non  coagulables.  Lechauf** 
&ge  convenablement  pratiqué  éUminerales  premières;  il  n'a- 

^  lois  êMiMM  4«u  )m  Nol0$  les  ieaoht  wmforeUilk  â'App«rt,  4e  M.  de 
VtrgQQUe  ei  de  II.  P^ateur...  La  simUUade  des  &its  et  la  fidélité  de  la  repr». 
dodioB  ne  sont  pas  une  des  moins  grandes  curiosités  de  cette  triple  citaUoi» 
On  croirait  lire  les  détails  du  procédé  Rousseau  copiant  le  proeédé  BàrrueL 

*  Hqcs  Terrons  plM  loin,  dans  le  Une  oii  nous  traitons  de  la  biëre,  an  autre 
I  de  la  i«iM0 /W  aoMléaiftt  ah  Mttt  dé  la  dtastait... 


Digitized  by  VjOOQ  IC 


288  DU   VIN  DE  RATSIN. 

gîra  pas  sur  les  secondes,  sinon  pour  les  rendre  pins  altërables. 
Le  résultat  acquis  du  chauffage  sera  dans  la  séparation  des 
substances  que  la  chaleur  peut  rendre  insolubles,  et  personne 
ne  songe  à  contester  ce  fait.  Pour  que  le  chauffage  fût  utile 
toujours,  il  faudrait  que  tous  les  vins  renfermassent  de  l'albu- 
mine coagulable.  qu'ils  ne  continssent  point  de  matières  azo- 
tées différentes,  et  qu'il  ne  se  trouvât  dans  le  vin  aucun  prin- 
cipe dominateur  de  cette  albumine,  tel  que  le  sucre,  ralcool, 
le  tannin»  Nous  admettons,  bien  entendu,  que  la  purification 
mécanique  des  vins  a  entraîné  toutes  les  matières  insolubles 
suspendues,  et  que  Ja  solution  fermentée  est  limpide,  puisque, 
dans  le  cas  contraire,  il  faudrait  commencer  par  opérer  la  sé- 
paration des  substances  insolubles  en  suspension. 

De  là  nous  déduisons  que  le  chauffage  ne  peut  être  utile  que 
pour  les  vins  renfermant  seulemeni  de  l'albumine  coagulable. 
Il  est  inutile  pour  les  vins  qui  renferment  en  outre  des  ma- 
tières azotées  plastiques  non  coagulables,  puisqu'il  ne  pourra 
éliminer  ces  matières.  11  y  a  plus  :  dans  ce  deuxième  cas  il  est 
nuisible  sous  deux  rapports  au  moins  :  i^  ne  pouvant  élimi- 
ner les  matières  non  coagulables,  il  constitue  une  opération 
et  une  dépense  inutiles,  une  perte  d'argent  par  conséquent  ; 
2®  il  rend  plus  altérables  les  substances  qu'il  n'élimine  pas,  et 
M.  Pasteur  ne  doit  pas  ignorer  que  l'action  d'une  chaleur, 
même  modérée,  hâte  et  prépare  la  désagrégation  des  matières 
azotées. 

Le  chauffage  est  inutile  pour  tous  les  vins  astringents^  al» 
cooliques  ou  liquoreux^  puisque  ces  vins  se  conservent  pendant 
de  longues  années  sous  Tinfluence  seule  de  leur  composition, 
les  uns,  parce  que  le  tannin  a  séparé  les  agents  d'altération, 
les  autres,  parce  que  .l'alcool  ou  le  sucre,  ou  ces  deux  agents 
réunis,  frappent  d'inertie  les  matières  azotées  qu'ils  n'auraient 
pas  précipitées.  Dans  ce  cas  encore,  le  chauffage  constitue  une 
dépense  de  trop. 

Dans  la  presque  totalité  des  cas,  le  chauffage  est  nuisible  en 
ce  sens  qu'il  détruit,  transforme  ou  modifie  forcément  le  bou- 
quet, cet  ensemble  si  fugace  de  principes  aromatiques  alté- 
rables, qui  forme  le  principal  mérite  d'un  grand  nombre  de 
vins. 

Le  chauffage  est  inutile  enfin,  puisque,  sans  nous  exposer 
aux  inconvénients  qu'il  entraîné,  nous  pouvons  nous  conten- 
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ter  d'imiter  la  nature  en  purifiant  nos  vins  par  un  sage  em- 
ploi des  astri^igents,  dont  Taclion  est  complète  et  radicale,  et 
qui  nous  donnent  des  résultats  infiniment  supérieurs^  sans 
ennui  et  avec  une  dépense  insignifiante. 

M.  Pasteur  s'est  peu  soucié  vraiment  d*apprendre  les  no- 
tions les  plus  élémentaires  sur  le  vin  :  des  choses  aussi  simples 
sont  trop  au-dessous  de  ces  grandes  intelligences  nuageuses, 
et  il  fallait  planer  sur  des  idées  aussi  vulgaires.  Il  s'est  bien 
gardé  de  s'occuper  d'albumine  coagulable,  de  matières  azo- 
tées solubles  ou  insolubles,  d'astringents,  d'alcool  ou  dtt  sucre  ; 
lia  tenu  un  autre  langage,  beaucoup  plus  philosophique  à  son 
avis.  Toutes  les  altérations  du  vin  sont  produites  par  des 
mycodermes;  or  la  chaleur  de  M.  Pasteur  lue  les  rayco- 
dermes  :  donc  cette  chaleur  conserve  le  vin  et  le  rend  inal- 
térable. 

Voilà  virtuellement  et  en  raccourci  toute  la  théorie.  Malheu- 
reusement ce  raisonnement  pèche  contre  toutes  les  règles  du 
bon  sens  et  même  contre  la  doctrine  de  M.  Pasteur  lui-même, 
si  tant  est  qu'il  y  ait  une  doctrine  dans  des  incohérences  ma- 
ladives qu'on  ne  tolérerait  pas  chez  un  écolier.  Et  d'abord  la 
prémisse  est  fausse.  Jamais  M.  Pasteur  n'a  pu  démontrer  que 
les  mycodermes  sont  les  causes  productrices  des  altérations  du 
vin;  on  a  rencontré,  il  est  vrai,  des  organismes  inférieurs  dans 
les  vins  altérés  ;  mais,  comme  ils  se  forment  dans  toutes  les 
matières  organiques  en  décomposition,  si  ces  matières  con- 
tiennent des  substances  azotées,  il  importerait  de  savoir  si  l'al- 
tération de  la  matière  azotée  n'est  pas  plutôt  la  cause  primor- 
diale des  maladies  du  vin,  si  elle  n'est  pas  le  point  de  départ 
de  la  formation  des  mycodermes,  et  s'il  y  a  dans  la  présence 
de  eeux-ci  autre  chose  qu'une  simple  coïncidence. 

En  second  lieu,  la  chaleur  ne  tue  pas  les  mycodermes,  au 
point  surtout  où  elle  est  applicable  au  chauffage  des  vins. 
Nous  savons,  et  M.  Pasteur  le  sait  peut-être  également,  que  les 
vibrions  soumis  à  la  dessiccation  reprennent  toute  leur  vita- 
lité par  l'humidité;  nous,  savons  par  des  expériences  de 
M.  Thénard,  vérifiées  depuis,  que  le  mycoderme  de  la  levure 
subit  sans  périr  une  température  de  100  degrés  ;  que  cette 
température  ne  fait  que  le  rendre  inerte  pendant  quelque 
temps,  après  quoi  il  reprend  toute  son  énergie.  M.  Pasteur 
nous  permettra  donc  d'attendre  des  preuves  en  faveur  de  ses 

19 
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assertions  availl  de  rôpdtisser  des  faits  âvétés  jpoill»  itli  don- 
ner l'disotl. 

Etifin,  iiiênie  feri  admettant  tout  ce  que  M.  Pasteur  voudra 
pour  ses  mycodermes,  il  est  certain  qUë  si  le  cllrtiiffage  leë 
tue  S  il  reste  dans  les  viiis  chauffés  plils  de  matières  azotées 
qu'il  n'en  faut  pour  les  ^ep^oduire.  Toilt  col  échafaudtige  de 
riiots,  d'assertions,  d'invenlionâ^  croule  dofic  entièrfettient  de- 
vant Texainen,  et  lë  système  avancé  par  M:  Pasteui*  ne  petit 
soutenir  Tétude  des  obsëi-Ydteurs  impartiaux  qui  rdisotltieilt 
sans  aucun  parti  pris. 

Voilà  ce  que  nous  appr'end  le  raisonnement  et  qtlelles  sont 
les  principales  données  qui  nous  fotit  regarder  le  chauffage 
des  vins  comme  IHutiië  presque  toujours  et  Sbuvëiit  nuiôible. 
Voyons  plus  loin  cependabt  et  cherchons  à  rencontrer  dans  leS 
faits  une  confirmation  de  ce  que  la  logique  seule  noua  fait 
considérer  comme  irréfutable. 

Nous  empruntons  ce  qui  suit  à  Touvrage  de  M:  de  Veihgnette- 
Lamotte  : 

t(  Si,  sans  hous  appuyer  sur  les  expériences  qUI  nous  sont 
personnelles,  nous  examinons  avec  soitl  le  compte  l*endu  de 
telles  qui  ont  été  faites  Sur  là  demande  de  M.  Pasteur  par  le 
commerce  de  Bercy,  hous  voyons  que  les  habiles  expérimeh- 
iateurs  qui  ont  i^épondd  à  son  appel  ont  fait  leurs  réserves 
sur  tirifluence  que  ié  t^rrips  pouvait  avoir  sur  les  qualités  rettitibes 
des  vins  chauffés  et  non  chùUffés. 

«  Ils  ont  trouvé  (\he  lë  vin  de  Chambertin  de  1859  ëhauffë 
était  plus  maigre  que  celtii  qui  rie  Pavait  pas  été. 

tt  Les  vins  de  lié  non  chauffés  sont  préférables  aux  vins 
chauffés. 

«  Dans  un  vin  du  Cher  (le  vin  n"  5)  le  gdût  s'est  aminci. 

«  Le  vin  n«  0  (vin  de  Tavel)  s'est  troublé  dans  le  chauffage,' 
et  il  est  devenu  défectueux; 

«  Dans  le  vin  n»  7,  le  vin  chauffé  est  trouble.  11  a  lieilli  et 
est  maigre  au  goût.  Le  fin  non  chauffé  est  supérieur; 

«  Le  vin  n^'Q  a  été  séché  dans  le  chauffage  et  a  perdu  Ml 
finesse. 

«  Le  vin  n"»  10  est  aussi  plus  ëee  que  le  vin  non  chaufl'é^  et 
il  a  une  légère  tendance  à  Vamertume. 

A  Cette  hypothëse^  toute  gratuite,  est  contraire  à  Tobsenation. 
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«  Leë  dégastateurs  trouveatie  tin  n«40(o'e8t  bd  irifi  de 

Bourgogne)  plu8«ec  que  le  Bourgogne  qui  n'a  pdë  été  chauffés 

«  La  commission  a  constaté  encore  que  le  chauffage  donne 

aux  vins  communs  un  léger  •maigriêsenUnt  et  UH  fàibië  pùàt 

de  cuit,  D 

En  voilà  bien  assez,  selon  nous^  pour  juger  définitivement 
ce  bruyant  procédé  et  conclure  qu'il  est  rarement  utile  et 
souvent  nuisible. 

Nous  ne  nous  étendrons  donc  pas  davantage  sur  ce  prétendu 
moyen  de  conservation  et  d'amélioration  des  vins^  certain 
que  nous  sommes  de  ceci,  que  les  producteurs  de  vin  qui  ap' 
pliquent  avec  soin  les  principes  de  l'œnologie  n'ont  aucun  be- 
soin de  ces  recettes  problématiques.  D'ailleurs  M»  Pastenr 
est  déjà  entré  dans  la  voie  de  la  palinodie. 

Il  chauffait  primitivement  ses  vins  jusqu'à  75  degrés,  ce  qui 
est  bien  le  point  pratique  de  la  coagulation  de  l'albumine 
(théorie  :  65  degrés).  «  Peu  à  peu^  ditp-il,  je  me  suis  assuré  qu'on 
pouvait  descendre  à  50  degrés,  peut-être  môme  au-dessous.  0 
Il  n'est  pas  impossible,  comme  on  le  voit,  que  le  chauffage  reste 
dans  une  limite  inférieure  à  la  température  estivale  du  Midi. 
Tout  est  problématique  dans  cette  grande  méthode,  laquelle 
n*a  rien  de  certain  en  pratique,  et  qui  ne  repose  en  théorie 
qtie  sur  des  raisonnements  incomplets,  ou  plutôt  sur  l'ab- 
sence de  tout  raisonnement. 

n  est  clair,  dans  tous  les  cas,  que  le  chauffage  des  vins  de- 
vrait toujours  être  suivi  d'une  filtralion  on  d'un  soutirage,  pour 
séparer  l'albumine  coagulée  et  les  matières  insolubles  de  la 
liqueur.  La  pratique  du  chauffage  n* exige  d'ailleurs  aucun  ou- 
tillage bien  dispendieux.  Un  vase  clos  bien  étamé,  renfermant 
un  serpentin  en  étain  à  travers  lequel  on  fait  passer  de  l'eaU 
chaude  ou  un  filet  de  vapeur,  reçoit  le  vin  par  sa  partie  infé- 
rieure. Le  vin  sort  par  une  tubulure  latérale  en  haut  après 
avoir  subi  la  température  voulue,  laquelle  est  indiquée  par 
un  thermomètre.  Si  l'on  agit  sur  des  bouteilles,  il  suffit  de  les 
boucher  imparfaitement  et  de  les  placer  dans  de  l'eau  que 
l'on  porte  graduellement  à  la  température  à  laquelle  on  veut 
s'arrêter.  Gela  est  d'une  extrême  simplicité  au  fond,  et  nos 
objections  ne  portent  en  réalité  que  sur  la  valeur  intrinsèque 
du  procédé,  à  laquelle  nous  ne  pouvons  accorder  aucune  con- 
fiance. 
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Congélation  de$  vins.  —  On  a  proposé  de  faire  geler  les  vins^ 
dans  le  but  de  leur  enlever  une  partie  de  l'eau  qu'ils  contien* 
nent  et  d'en  augmenter  la  richesse  alcoolique»  de  hâter  la  pré- 
cipitation du  tartre  et  d'obtenir  celle  d'une  partie  de  la  matière 
colorante  et  des  matières  azotées.  Ces  résultats  sont,  en  effets 
obtenus  par  l'action  du  froid,  et  le  vin  qui  a  été  soumis  au  froid 
est  plus  vif,  moins  exposé  aux  dégénérescences.  Il  dépose 
moins  par  la  suite. 

Le  procédé  à  suivre  consiste  à  faire  éprouver  au  vin,  ren- 
fermé dans  des  barriques  et  débarrassé  de  sa  lie,  un  froid  de 
8  à  9  degrés  au-dessous  de  zéro,  pendant  un  temps  suffisant 
pour  qu'il  se  congèle  les  sept  à  huit  centièmes  de  la  masse. 
Cette  opération,  très-facile  dans  certains  hivers^  peut  se  faire 
aisément  en  tout  temps  par  l'application  du  froid  artificiel.  Il 
faut  alors  renfermer  le  vin  dans  un  vase  spécial  que  l'on  place 
dans  un  mélange  réfrigérant.  On  doit  soutirer  le  vin  aussitôt 
que  l'action  du  froid  a  été  assez  prolongée^  laisser  former  le 
dépôt  dans  un  cellier  froid  et  bien  aéré,  soutirer  de  nouveau 
et  mettre  en  cave. 

Nous  pensons  que  Ton  peut  obtenir  de  bons  résultats  de 
l'action  du  froid  sur  les  vins,  qui  se  dépouillent  très-promp- 
tement  sous  cette  influence  et  acquièrent  plus  de  finesse,  de 
douceur  et  de  force,  sans  qu'on  soit  exposé  à  altérer  trop  pro- 
fondément le  bouquet.  Quoi  qu'il  en  soit,  nous  avouons  fran- 
chement le  peu  de  sympathie  que  nous  éprouvons  pour  tous 
ces  moyens  purement  factices  d'amélioration  et  de  purification, 
dont  le  résultat  définitif  nous  paraît  incomplet.  En  effet,  ces 
procédés  sont  loin  de  donner  lieu  à  cette  purification  absolue 
qu'il  est  rigoureusement  nécessaire  d'atteindre,  si  l'on  veut  se 
mettre  à  l'abri  des  dégénérescences.  Dès  lors^  il  nous  faudra 
encore  recourir  à  d'autres  méthodes,  au  collage,  au  soutirage, 
au  soufrage,  si  nous  voulons  parvenir  au  but  que  nous  pour- 
suivons, et  nous  aurons  ainsi  à  faire  double  travail  et  double 
dépense. 

Nous  pensons  cependant  que,  dans  un  grand  nombre  de 
circonstances,  le  froid  peut  amélior.er  beaucoup  et  vieillir  les 
vins  qui  y  sont  exposés,  en  sorte  que  ce  procédé  nous  semble 
appelé  à  rendre  parfois  d'utiles  services.  Mais,  malgré  tout,  il 
nous  est  impossible  d'y  voir  autre  chose  qu'un  procédé  d'une 
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application  restreinte,  dont  il  faudrait  bien  se  garder  de  vou- 
loir faire  une  méthode  générale. 

Nous  cherchons  maintenant  à  rendre  cette  étude  du  vin  de 
raisin  moins  incomplète  et  plus  profitable^  en  indiquant  les 
principales  falsifications  dont  cette  liqueur  fermentée  a  été 
l'objet.  Nous  décrirons  les  procédés  à  suivre  pour  reconnaître 
les  fraudes  et  se  mettre  en  mesure  de  résister  à  la  tendance 
du  commerce^  qui  semble  n'être  plus  aujourd'hui  que  Vart  de 
tromper.  Mais,  il  faut  bien  Tavouer  ,.  la  chimie  ne  peut  nous 
mettre  en  garde  contre  les  mélanges  frauduleux  de  vins  com- 
muns;  lesquels  se  pratiquent  sur  une  large  proportion,  en  dépit 
de  toute  la  surveillance  des  commissions  d'hygiène;  elle  peut 
nous  renseigner  seulement  sur  certaines  préparations,  cer- 
taines additions  plus  ou  moins  coupables,  sans  nous  donner  la 
possibilité  de  confondre  toujours  les  falsificateurs.  Jointe  à 
rhabitude  de  la  dégustation,  la  chimie  devient  un  moyen  puis* 
sant  de  vérification  ;  mais^  seule,  elle  ne  peut  ôtre  utile  que 
dans  des  circonstances  déterminées. 


§  V.  —  FALSIFICATIONS  DES  VINS. 

Si  l'art  du  vigneron  consiste  à  fabriquer  les  vins  avec  le 
fruit  de  la  vigne,  on  peut  dire  que,  sauf  exception,  Tart  du  mar- 
chand de  vin  consiste  à  les  falsifier  dans  un  but  de  lucre» 
Nous  ne  prétendons  pas  seulement  désigner  ici  ces  falsifica- 
tions grossières  qui  conduisent  sûrement  leurs  auteurs  devant 
les  tribunaux,  mais  encore  ces  odieux  tripotages,  ces  mélanges 
indescriptibles  dont  la  chimie  des  revendeurs  est  coutumière. 

a  Les  anciens,  dit  M.  J.  Roques,  possédaient  Tart  de  modi- 
fier les  vins.  Ainsi,  pour  leur  donner  plus  de  force  et  de  par- 
fum, ils  employaient  différentes  substances^  telles  que .  le 
mastic,  la  myrrhe,  Tabsinthe,  le  safran,  les  roses^  le  nard,  le 
thym,  les  fruits,  etc.;  on  ajoutait  du  miel  à  ceux  qui  étaient 
âpres,  d'un  goût  austère  ou  acide.  Plus  tard,  on  a  également 
imaginé  un  grand  nombre  de  recettes  plus  ou  moins  heureuses 
pour  les  colorer,  les  parfumer,  les  adoucir,  etc.  On  colore  les 
vins  pâles  par  Tinfusion  du  croton  tinctorium  ou  tournesol,  par 
le  suc  des  baies  de  myrtille^  de  sureau^  d'yèblcj  par  le  bois  de 
Campéche,  et  par  le  mélange  d'un  vin  très-foncé,  tel  que  les 
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vins  du  Languedoc,  de  la  Touraine,  de  TAuvergne,  etc.  On 
les  parfume  avec  la  framboise^  la  racine  d'iris,  les  feuilles  de 
mgnê^  les  fleurs  de  plusieurs  espèces  de  rosiers.  On  corrige  un 
vin  faible  en  le  mêlant  avec  un  vin  pins  généreux,  en  y  ajou- 
tant de  Teau-de-vie,  de  Tesprit-de-vin,  des  herbes  aromati- 
ques. On  adoucit  les  vins  avec  du  sucre^  des  raisins  secs,  de 
l'hydromel,  du  cidre  et  du  poiré  cuits  ;  on  les  imite  môme  avec 
a08  deuK  dernières  liqueurs. 

f(  La  plupart  de  ces  mélanges  ne  sont  point  nuisibles,  sur- 
tout pour  les  estomacs  robiistesi  mais  les  personnes  délicates 
en  sont  plus  ou  moins  incommodées  ;  elles  doivent  surtout  se 
méfier  des  vins  qui  ont  un  goût  d'eau-de-vie  ou  d'alcool  ;  c'est 
un  indice  qu'ils  sont  falsifiés,  car  on  ne  retrouve  point  cette 
paveur  dansi  le  vin  le  plus  généreux.  L'usage  de  ces  vins  ai- 
(ifOQlisés  est  très-pernicieux  ;  il  jette  dans  une  ivresse  habi- 
tupllp,,.  On  a  dit  que  plusieurs  vins  du  Médoc  exhalaient  une 
odeur  de  viplette,  que  le  vin  de  THermitage  avait  un  parfum 
prononcé  de  framboise  ;  c'est  une  erreur  i  lorsqu'on  trouve- 
dans  ces  vins  un  arôme  à  peu  près  semblable,  on  peut  être  sûr 
qu'ils  ne  sont  point  naturels. 

«  Mais  ces  petites  ruses  mercantiles  sont  bien  innocentes, 
si  on  les  compare  aux  mélanges  qu'on  fait  avec  l'alun,  la  po- 
tassa, la  SQuda,  la  litbarge,  etc..  » 

Valun  ft  été  souvent  en^plQyé  par  les  falsificateurs  pour 
aviver  la  couleur  du  vin  ;  la  litharge  leur  a  servi  à  corriger 
l'aoîdité  et  à  dPQPer  une  saveur  sucrée  ;  la  potasse  pt  la  soude 
put  été  introduites  dans  le  vin  pour  en  détruire  Pacidité.  La 
^mie  (carbonate  de  clxau^)  a  été  employée  dans  le  môme  but, 
YUais  ^vep  des  inconvénients  infiniment  moindres.  Les  sels  so- 
lublas  de  plomb  qui  se  forment  dans  le  vin  sont  très-vénéneux^ 
et  Ton  voit  souvent,  à  Paris,  des  accidents  graves  qui  sont 
déteripinés  par  l'action  des  pomposés  plombiques.  Le  vin  qui 
A  séjourné  4^ns  des  alliages  de  plomb  et  d'étain^  dans  des 
vases  PU  ^inPi  gui  a  été  recueilli  sur  des  comptoirs  ^  qui  ren- 

1  La  plupart  des  marchands  de  vins  au  détail  remettent  dans  lears  brocs  le 
vin  qui  coale  sur  leur  comptoir...  Ce  lessivage  est  ensuite  servi  aux  consom- 
mateurs :  il  ne  faut  rien  perdre.  Il  est  rare  que  ce  liquide  ne  renferme  pas  au 
moins  des  traces  de  plomb.  II  en  est  de  même  lorsque  les  bouteilles  ont  été 
nettoyées  à  la  grenaiUe  ;  car  souvent  il  reste  des  grains  de  plomb  attachés  au 
fOBd  de  la  bouteille.  Cet  accident  involontaire  peut  conduire  à  des  oonsé- 
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fepi^eifj  (fn  b1#WJ)»  P^^t  cesser  les  phénoptèBes  4p  Viflto4i 
cation. 

If.  P^ypn  a  çoj}?tatô  q^ie  ?  litres  4'uï|  vif}  W^np  ofdJîifHre 
qui  avait  séjourna  ppnfiaift  4eqx  bei^res  daps  up  yasp  en  {fffg^ 
j|Y^ept  4J3$pu9  ^«%22  d'oxyde  de  zipc. 

CMaips  falsifipa^^urs  fab^qp^nt  du  vin  fie  toutes  piècfs^  pt  1^ 
conspipqDatipq  est  i)ipp  Iqip  de  se  douter  fies  fessoarcps  4éi 
pipyéps  p{)f  le^  frelateuf^,  (japs  le  |)ut  de  se  soif^trajfp  ai} 
p^ypmppl  4ps  4roits  d'oc^f oi  prjppipalement  et,  encore,  de  4ûj 
minuer  le  prix  de  revient  des  vins  qui  sont  spulenl^^t  mélangé^, 
I^  frand^  |a  plus  poipmune  copsiste  à  faire  entrer  dps  vins 
capiteux  et  fortement  coloré^i  (juj  sont  epsujte  étendus  d'pnp, 
ou  ppppés  ^vpc  deç  vjps  plats  et  çonipaun^^  pp  qpi  servpn^  à 
cQlofer  )eg  mélapge^  4'ça.u  p{  d'ftlpoo)^  qp'op  yflpd  pnspitp 
sou?  de^  ppinç  divers.  Il  est  bipp  diflftçile,  quejgppfois,  4'^p- 
précief  px^cteqent  }ps  frapfle^  gui  spnt  le  réspltat  de  siipples 
mélanges  de  yins  divers,  et  il  nq  fa^^  rien  pipip?  qpp  Ip  U^leu\ 
etrpxpéfie))pe  des  dég^s^pteprs  )es  pluç  habile;  pqpf  ^éçé^f 
cp§  sortps  4S  ?^teific^Jipn§. 

Pp^^  Ips  apt^e^  frai^4P^i  h  scjpnce  po§8è4e  4p8  P»qyep?  4^ 
vérification  p\  4§  contrôle, 

Pn  fepQppaJt  qp'up  yin  a  ^té  mélappé  aypp  dP?  ci4f'e5  pp 
des  pqjré^,  en  le  fais^qt  évappref  et  pp  chapSi^pt  }e  résid|^^ 
qflj  jiopne  rp^^^r  PPépj^Ip  4^  ^^  POiPfPfi  op  4p  'a  pojre  caf j|- 
ïfiélisée. 

Dan^  le  cas  où  les  yips  ont  ét(â  Gpppé§  aypp  de  l'eau,  l'^na^ 
lysie  des  paatipres  sa|jnes  permet  4e  ppfter  up  jijgenient  spr  1^ 
liqueur.  En  pflfet,  )e8  relatiops  naturelles  âes  principes  du  yip 
se  trouvent  roqiipues  par  pette  adullératiop  et,  gpap4  P)^ipe 
k  yiu  coupé  retiendrait  ppe  proportion  sî|fBsapte  d'alpool,  il 
est  clair  que  1^  proportiop  (^&s  sels  minéf^aux,  Pfgî^niques  pp 
mixtes,  ^ura  varié  ep  raison  dp  la  quantité  d'e^p  ajoutée. 

On  reconnaît  très-aisément  la  présence  du  plpmb  daps  le 
nu  eq  faisant  évapprer  un  volume  dpuqé  de  vip  et  eu  inciné- 
rapt  ensuite  le  résjdu.  La  cendre,  dissoute  dans  Tacide  azp? 
tique,  donnera  pne  liqueqr  dans  laquelle  le  plomb  se  trouvera 
a  Tétat  d'azotate.  Cette  liqueur  étendue  d'eau  dppne  pn  préci- 

qoeDces  déplorables,  sartout  aajourd^hai  qae  la  grenaUle  à  bonteUles  con-*  J 

tient  one  proportion  eonsidérable  à'antwnahm  allié  au  plomb.  .* 
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pité  noir  de  sulfure  de  plomb  par  Tacide  sulfhydrîque  et  les 
sulfures  solubles. 

Si  le  vin  renferme  du  zinc,  il  suffira  d'en  prendre  un  volume 
connu,  d'y  verser  assez  d'ammoniaque  pour  que  la  liqueur  pré- 
senté une  forte  réaction  alcaline  et  une  odeur  ammoniacale 
prononcée.  Après  agitation,  on  filtre,  et  la  liqueur  renferme 
l'oxyde  de  zinc  qui  a  été  redissous  par  un  excès  d'ammo* 
niaque.  En  y  ajoutant  de  la  dissolution  de  carbonate  de  soude, 
il  se, fera  un  précipité  de  carbonate  de  zinc^  dont  les  caractères 
sont  faciles  à  préciser. 

Dans  le  cas  de  l'emploi  de  l'alun,  le  précipité  formé  ne  se 
redissout  pas  dans  l'ammoniaque. 

Pour  la  recherche  des  principes  minéraux  ajoutés  fraudu- 
leusement au  vin,  noifs  préférons  évaporer  la  liqueur  à  siccité, 
brûler  la  matière  organique  et  faire  une  dissolution  incolore 
par  l'acide  nitrique,  comme  nous  l'avons  dit  tout  à  l'heure  pour 
le  plomb.  Cette  marche,  un  peu  plus  lente,  donne  des  appré- 
ciations plus  sûres  et  permet  un  contrôle  efficace  des  résultats. 

Il  se  peut  que  les  vins  aient  été  corrigés  d'un  certain  degré 
d^acescence  par  la  chaux,  la  potasse  ou  la  soude  carbonatées. 
Dans  ces  cas,  il  s'est  formé  des  acétates  de  ces  bases,  et  il  est 
facile  de  les  reconnaître.  On  filtre,,  à  plusieurs  reprises  et  jus- 
qu'à décoloration,  le  vin  soupçonné  sur  du  noir  animal  pu- 
rifié, puis  on  révapore  à  siccité.  Le  résidu,  repris  par  l'alcool, 
abandonne  à  ce  liquide  les  acétates.  On  évapore  la  dissolution 
alcoolique,  et  le  résidu  est  dissous  dans  l'eau  distillée.  L'oxa- 
late  d'ammoniaque  dénonce  la  présence  et  la  proportion  de  la 
chaux  ;  la  potasse  est  indiquée  par  le  bichlorure  de  platine  ou 
l'acide  tartrique  ;  la  soude  se  reconnaît  à  l'absence  des  réac- 
tions caractéristiques  de  la  potasse  et,  en  outre,  par  l'examen 
de  l'acétate  retiré  du  vin.  On  pourrait  encore,  plus  sommaire- 
ment, reconnaître  que  l'on  a  aflfaire  à  des  vins  piqués,  corrigés 
par  la  chaux  ou  les  alcalis^  en  se  contentant  d'en  évaporer 
ime  petite  quantité,  et  en  versant  de  Tacide  sulfurique  sur  le 
résidu.  L'odeur  prononcée  de  l'acide  acétique^  le  magma 
cristallin  de  sulfate  de  potasse  ou  de  soude,  le  sulfate  de  chaux 
seront  des  indices  suffisants. 

La  coloration  frauduleuse  des  vins  a  été  l'objet  de  recherches 
fort  suivies,  notamment  par  Nées  d'Ësembeck^  dont  la  mé- 
thode fort  simple  a  été  vérifiée  par  les  hommes  les  plus  corn- 


Digitized  by  VjOOQ  IC 


FALSUnCATIONS  DES  VINS.  297 

pétents.  M.  Boachardat  en  fait  Téloge,  et  notre  expérience 
personnelle  nons  engjBige  à  lui  accorder  toute  confiance.  Voici 
l'ensemble  de  la  marche  suivie  par  Tautenr,  suivant  la  des- 
cription qu'en  a  reproduite  M.  Boncbardat. 

Ce  procédé  consiste  à  dissoudre  d'abord  une  partie  d'alun 
dans  onze  parties  d'eau,  et  une  partie  de  carbonate  de  potasse 
(de  la  potasse  ordinaire  purifiée)  dans  huit  parties  d'eau.  On 
mêle  le  vin  avec  un  volume  égal  de  la  dissolution  d'alun^ 
qni  rend  sa  couleur  plus  claire.  Puis  on  y  verse  peu  à  peu 
de  la  dissolution  alcaline,  en  ayant  soin  de  ne  pas  précipi- 
ter la  totalité  de  l'alumine.  L'alumine  se  précipite  alors  avec 
le  principe  colorant  du  vin,  à  l'état  d'une  laque  dont  la 
nuance  varie  avec  la  nature  de  la  matière  colorante^  et  qui 
prend,  sous  l'influence  d'un  excès  de  potasse,  une  autre 
teinte,  qui  varie  aussi  en  raison  du  principe  colorant  combiné 
avec  l'alumine.  Pour  procéder  à  cet  essai,  il  faut  faire  une 
expérience  comparative  avec  du  vin  rouge  naturel,  parce  qu'il 
n'est  pas  possible  d'établir  des  comparaisons  exactes  entre 
des  couleurs  qu'on  retient  seulement  dans  la  mémoire.  La 
comparaison  se  fait  le  mieux  de  onze  à  vingt- quatre  heures 
après  la  précipitation.  Suivant  Nées  d'Esembeck,  le  préci- 
pité que  fournit  le  vin  rouge  non  frelaté  est  d'un  gris  sale 
tirant  visiblement  sur  le  rouge,  et  la  liqueur  devient  presque 
incolore  à  mesure  que  la  précipitation  de  Talumine  s'effectue. 
Lorsqu'on  emploie  un  excès  d'alcali,  le  précipité  devient  d'un 
grii  cendré,  et  la  couleur  se  dissout  dans  la  liqueur,  qui  se  co- 
lore en  brun.  Des  portions  du  même  vin,  colorées  par  les  ma- 
tières suivantes,  ont  produit  les  réactions  que  voici  :  le  vin, 
coloré  par  les  pétales  du  coquelicot ,  a  donné  un  précipité  gris 
brunâtre j  qui  passe  au  gris  noirâtre  par  l'action  d'un  excès  d'al- 
cali; la  liqueur  a  conservé  une  partie  de  sa  couleur.  Le  vin, 
coloré  par  des  baies  du  troène,  a  donné  un  précipité  d'un 
violet  brunâtre  et  une  liqueur  violette  ;  le  précipité  est  devenu 
d'un  gris  plombé  par  l'addition  d'un  excès  d'alcali.  Le  vin,  co- 
loré par  les  pétales  de  la  passe-rose  {althœa  rosea)  a  offert  la 
même  réaction.  Le  vin,  coloré  par  les  baies  de  myrtille^  a  donné 
un  précipité  gris  bleuâtre^  dont  la  couleur  n'est  pas  sensible- 
ment altérée  par  la  potasse.  Le  vin  coloré  par  les  baies  du 
9Qmbit€us  ebuluSy  a  donné  un  précipité  violet  et  une  liqueur  de 
même  couleur  ;  le  précipité  est  devenu  d'un  gris  bleuâtre  par 
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J'^ptipij  ^fi  la  potage.  Lfi  m  co)pré  pas  ie^  #<rrw#|  a  fowmi  «H 
précipita  fl'uRfi  bplIP  conlqpr  p/o^/^e.  Lp  jin,  pfilqré  pap  1»  *oi> 

rfj?  i?r^s//,  ft  ét(5  prépipité  pp  siri>  vioiê^lvi^  pi  Ppiui  q«i  est  (bot 

ioré  par  le  ôois  de  Pernav(^bQW  a  ^oppé  PU  précipité  rw»- 

M.  Nee3  d'^sptpbeck  adpiet  qMe  tqu^  }p9  vins  qui  donq^nt 
fies  précipités  piolçts^  l^leus  ou  r4iS€S,  doiyent  être  soupQomié^ 
(|p  colpfi^tion  ^fti^piplJe,  fiepppdan^  les  bm^  dtt  pàytQtafc^ 
decandra  4pnnppt  une  réactipp  sep^^lptble  ^  celle  dp  ]a  matièrd 
pqjprantp  des  vipSf  ^p  sQft»  que  pp  prppp4^  pe  suffit  pi^p  4  dé-; 
cpuyrir  Iq  frand^  Am»  PP  Pa»?  CQPJmp,  d't»|Uearfi,  pu  uskii  que 
}a  pptf^sse,  pp  l'iiîppiQpiî^qpp,  sans  ajpp,  précipite  pp  jatmâira 
Jîf  m^tièrp  pQlorapte  du  p^ytplacpjj,  il  np  poppca  s*élfi¥Pr  }» 
{poiudrc  dp^jfl  ^up  la  fft}siflcatiop,  ppisque  le  vip  pdturef  »» 
prpcipife  pa^  pîif  pes  |é^plif^  et  pe  colppp  spulement  ep  p0rf 

Paps  \p\}^  les  cî?§,  il  psf  jpcjispppsablp  da  fairp  dP«  P^wi 
poroparatjfs,  sj  J'op  yept  arfiver  à  pp  résHH«t  inpttaqppble, 

ftf,  5ouçl)^r4at  pprpp^rp  d'abpr4  p^f  |p  dégustfttiop  le  vio 
soupQpana  ayec  r^pl^pntilipp  typp.  I(  prep4  PP3uit^  )a  dl^nsité 
dap  4^i|j^  yjps,  pui?  il  pp  fajf  Tp^sai  ^p  point  dç  irpe  ^^  1^ 
ripjie^sfj  ulçppliqi^p.  l|aippp^nt  ensuite  )es  pé^idus  ^e  la  di8(i}i 
I^Jiop  im  volump  primitif,  il  prend  4e  uppvpap  )^  4pu4iM  «t  il 
ep  dp4Hit  )^  prppQftion  deg  m.^tièFP8  solides,  pppp  le.sq««llp«  ftB 
pept  foire  égfftjppient  ppg  ppép^^ipp  sp^^lPr  H  PPpvippJ  ^Jpra 
4e  fftifp  j'pgfpi  de  la  ïpatièpe  cojoraptp  par  Je  procédé  qui  vieijt 
d'être  ipdiqpé  i  ppis,  aprps  1^  dépolopatipp  des  Jiqpep|r§  par  le 
chlore^  op  tlo§e  Ip  phapi^  pj^p  l'oi^^la^e  d'ammoniaque.. 

^a  prpppifipp  de  1^  pl^^px  pffre^  splon  M-  Bpucl>pi?dat,  \m^ 
grandp  y.ajppr  pppr  le^  vins  d^  ^Q^}^  ans  aw  mqing,  pi^rpe  qpp, 
alors,  lepfs  sels  calcaires  dPivepf  êtfp  précipités  fî  VéU^^  de 
tartrate;  p^ais  il  pst  sans  |n:)portancp  pour  les  vips  upuyeaux. 

Disons  epppre,  popp  la  gouv.eppe  dps  f^bricpqts  de  vinaigre, 
qpe  )es  yips  Piijturpls  pe  repferpiept  que  des  proppptipns  très- 
fajbles  ^G  çhloffires  qp  4e  sulfater;  \\  pp  résu|tp  qpe  Ips  vip^t- 
greî;  pp  doivept  pas  ppécjpiter  nplablement  ppr  les  sels  solubles 
de  bjjf  jte  ni  y^y  jp^  sels  prgeptiques,  sous  peiup  d'être  ppp-: 
sidéré.^  popime  étant  fplsifiés  p^f  l'acidp  sulfurique  ou  Tacida 
chlorhydriqup,  .et  d'appeler  spf  les  vendeurs  1^  répression  dps 
tribppanx. 

Les  pbsepviidpns  qui  pr^pèdep^  pops  ppraissept  deyoir  suf* 
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fi]re  pqm*  f^r§  cQfppi^Bpdre  ra})6urdjtâ  de  la  plupairt  da»  f^Ui« 
iicatipns.  lin  effet,,  iqd^pendaipment  de  b|  QulpubUit^  an 
frelaUg9,  considéré  en  lui-|[néme  et  d'une  manière  gé^^val^j, 
ilconsti(i|P  un  délit  d'autant  plus  réprébensible,  qu'il  9'agit  4q 
matières  alin^enfajres,  et  qqe,  ppur  J'appât  d'un  Jucce  sordide, 
ceux  qqj  altèrent,  f relatent  Q^  falsifient  h^  boifisons,  $*axppr 
sent,  de  sanK-^roi^l  ^^  a^^c  préméditatjpn,  à  nqire  à  la  «anté 
d  autrui.  La  mort  fP^n^a  a  été  |Ilaint^8  fois;  la  résnltat  dp  lenr^ 
opérations,  et  les  annales  de  la  science  fourmillent  d'exemples 
justificatifs.  Y  a-t  il  donc  rien  de  plus  criminel  que  cette  pra- 
tique de  l'empoisonnement  sur  une  grande  échelle,  comme 
elle  est  exécutée  tous  les  jours,  sous  nos  yeux,  par  des  spécu- 
lateurs de  tout  genre,  qui  s'enorgueillissent  ensuite  de  la  for- 
tune qu'ils  ont  amassée  à  faire  ce  métier?  Ce  n'est  pas  tout 
cependant,  car  la  criminalité  égale  à  peine  ici  la  sottise  de 
l'acte  même.  Nous  n'entendons  pas  parler  des  simples  mé- 
langes d'un  vin  avec  un  autre  vin,  lesquels  ne  présentent  pas 
de  danger  sérieux  pour  Tliygiène  publique  ;  nous  n'avons 
même  pas  en  vue  les  boissons  que  l'on  peut  préparer  avec  des 
éléments  convenables,  et  que  l'on  peut  offrir  à  la  consomma- 
tion sous  des  appellations  diverses  ;  nous  ne  considérons  que 
ces  liquides  impossibles  vendus  sous  le  nom  de  vin,  dans  les 
grands  centres  principalement,  et  nous  pensons  que  l'industrie 
(les  frelateurs  est  aussi  inepte  que  coupable.  En  effet,  du  jour 
où  une  sévérité  salutaire  présidera  à  la  surveillance  légale, 
du  jour  où  cette  surveillance  sera  exercée  comme  elle  doit 
Tétre,  sans  concession  ni  faiblesse,  il  n'y  aura  pas  une  seule 
falsification  du  vin  qui  échappera  à  Tinvestigation  scientifique. 
Tous  les  frelatages  ont  pour  base  un  espoir  de  lucre  ;  il  est 
impossible  de  produire  à  bon  compte  des  préparations  factices 
potables,  analogues  au  vin  naturel^  en  sorte  que  les  falsifica- 
teurs ne  peuvent  sortir  de  leurs  errements  ordinaires,  dont 
tous  les  prétendus  mystères  n'ont  rien  de  caché  pour  le  chi- 
miste expérimenté. 

Nous  arrêtons  ici  cette  élude  du  vin  de  raisin  et  nous  la 
terminons  par  un  conseil  général  que  nous  croyons  de  la  plus 
haute  utilité,  en  ce  sens  qu'il  permet  à  tout  praticien  éclairé,  à 
tout  observateur  intelligent,  de  suppléer  aux  lacunes  de  ce 
travail  et  de  se  soustraire  aux  errements  d'une  routine  aveugle 
ou  d'une  théorie  aventurée.  Toutes  les  boissons  fermentées 


Digitized  by  VjOOQ  IC 


300  DU  VIN  DE  EAISm. 

sont  sons  la  dépendance  d'un  petit  nombre  de  principes  com- 
muns, dont  l'application  seule  peut  produire  les  résultats  dé- 
sirés et  donner  à  ces  boissons  les  qualités  qu'on  lenr  demande 
avec  nne  conservabilité  suffisante.  Chercher  la  pratique  in- 
dustrielle en  dehors  non  pas  des  théories^  mais  des  principes 
techniques  bien  établis  et  solidement  démontrés  par  le  rai- 
sonnement, Tobservation  et  l'expérience,  est  une  marque 
certaine  de  faiblesse^  d'ineptie  ou  d'ignorance. 
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DES  CIDRES  ET  POIRÉS. 


OBSERVATIONS    GilfiEALES. 

La  fabrication  des  cidres  est  une  des  industries  agricoles 
qui  se  sont,  au  moins  jusqu'à  présent^  cramponnées  à  la  rou- 
tine avec  le  plus  de  ténacité  et  qui  semblent  rebelles  à  toute 
tentative  de  progrès.  La  chimie  a  beau  faire  ;  le  paysan  nor- 
mand^ breton  ou  picard  prépare  cette  boisson  dans  les  mêmes 
conditions  qu'avaient  adoptées  ses  ancêtres,  et,  sans  tenir 
compte  des  faits  d'observation  les  plus  frappants,  sans  se  sou- 
cier des  conseils  émis  par  les  spécialistes  les  plus  compétents, 
il  persiste,  quand  même,  à  demeurer  dans  son  ornière.  Cela 
n'a  rien  de  bien  étrange  en  fait,  aux  yeux  d'un  investigateur 
patient  et  attentif,  et  l'on  peut  trouver  à  cette  anomalie  des 
raisons  fort  concluantes. 

En  général,  le  paysan  est  ladre  et  avare,  par  caractère,  par 
habitude  ou  par  nécessité  ;  s'il  se  met  en  frais  dans  de  rares 
occasions,  on  peut  être  sûr  que  la  vanité  tient  la  plus  grande 
place  dans  cette  infraction  aux  habitudes.  Il  y  a  nécessité  de 
se  montrer.  En  dehors  de  cela,  il  préfère  l'économie  de  quel- 
ques sous  à  toute  tentative  de  bien-être  ;  il  boit  de  la  piquette, 
parce  qu'avec  la  quantité  de  fruits  nécessaires  pour  préparer 
un  tonneau  de  véritable  cidre,  il  peut  faire  trois  tonneaux  de 
ktsson,  grâce  à  l'eau,  dont  il  est  prodigue.  S'il  ne  redoute  pas 
les  indigestions  aux  jours  de  gala  et  de  fête,  il  adopte  de  pré- 
férence, en  dehors  des  circonstances  exceptionnelles,  un  ré- 
gime parcimonieux  dont  la  raison  d'être  semble  échapper  à 
l'intelligence,  au  moins  en  ce  qui  concerne  celui  qui  possède 
une  certaine  aisance  relative.  Mais  c'est  surtout  lorsqu'il  doit 
nourrir  les  ouvriers  et  les  gens  de  journée,  que  Ton  voit  éclater 
l'avarice  étrange  du  fermier,  car  il  est  difficile,  pour  ceux  qui 
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n'ont  pas  vu  de  leurs  yeux,  de  se  faire  une  idée  exacte  de  ]a 
manière  dont  les  choses  se  passent.  Nous  avons  goûté,  en 
Picardie,  de  la  boisson  d'ouvrier,  chez  l'ouvrier  lui-même,  et 
du  petit  cidre  destiné  aux  travailleurs  des  champs  à  l'époque 
des  moissons  ou  de  la  feil?tison.  Nous  n'avons  rencontré  nulle 
part  quelque  chose  d'aussi  plat,  malgré  une  aigreur  abomi- 
nable, qui  agaçait  lès  dénis  et  faisait  regretter  l'eau  vinaigrée 
des  moissonneurs  de  l'antiquité.  C'est  à  peine  s'il  restait,  dans 
ce  breuvage  malsain,  une  trace  de  saveur  spéciale  du  fruit, 
et  encore  était-elle  masquée  par  un  goût  impossible  de  lie 
corrompue  et  de  nloiôisëUré.  On  ne  se  troiiiperait  pas  en  affir- 
mant que  l'alcool  ne  formait  pas  un  deux-centième  de  la  masse... 
Dans  la  plaiiie  de  Caen,  eti  Basse-Normandie,  lious  avons  vu 
pareille  chose,  et  Toil  était  téilté  de  croire  qu'un  bras  de  l'Orne 
avait  été  dirigé  dans  le  tonneau  dii  fëf  tnier.  Notre  observation 
notis  a  conduit  au  même  résultat  eu  Bretagne... 

Il  y  a  sails  dotité  des  exceptions  à  Cô  fait,  et  les  bourgeois 
aisés,  les  petits  propriétaires  sont  un  peu  plus  économes  d'eau, 
n  en  est  de  ttiêtnQ  de  ceux  qtii  préparent  du  cidre  pour  le 
vendre  |  mais  cet  afFaiblisseulent  des  cidres  par  l'addition  de 
l'eau  est  tellement  entré  dans  les  habitudes,  que  nous  avons 
entendu  soutenir  par  de  bravés  Normands  que  le  cidre  ne  se 
conserve  pas  sans  eau! 

A  côté  de  cette  avarice  des  uns,  de  la  dure  nécessité  pour 
d'autres,  il  faut  meitte  en  ligne  de  compte  l'ignorance  à  peu 
près  absolue  dans  laquelle  ils  sont  restés  jusqu'à  présent  rela- 
tivement à  tout  ce  qui  concerne  là  technologie  agricole.  Us 
fbnt  ainsi  parce  qu'ils  ont  vU  faire  de  même  par  leurs  pères; 
mais  ils  ne  se  rendent  bompte  de  rien,  ne  veulent  rien  entendre, 
rieki  comprendre  de  ce  qui  se  passe  autour  d'eux.  Contre  les 
novateurs,  contre  les  chercheurs  de  progréa,  contre  les  ob- 
servateurs, toute  pierre  est  bonne,  surtout  quand  la  science 
pei'ce,  et  que  l'on  n'a  pas  Thabileté  de  la  cacher  sous  l'extrême 
rusticité  et  la  bêtise  même  des  apparences.  Dans  ce  dernier 
cas,  le  progressiste  a  quelque  chance  d'être  imité  ou  copié, 
s'il  réussit.  C'est  là  le  secret. 

Nos  écoles  d'agriculture  n'ont  encore  prodm't  que  des  pé- 
dants, plus  ignorants  que  les  ignorants  dont  ils  rougissent. 
Nous  en  avons  personnellement  vingt  preuves  par  an,  et  nous 
ne  savons  rien  de  pire  que  ce  badigeonnage  de  mots  scienti- 
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flpëô  iticOiii|)Hs,  ddht  cëHainâ  hybride^  ëfflaUlettt  lëul^s  dis- 
cours.  Pour  deux  hommes  de  bon  sens  pratiqué  sortis  dé  ces 
établissements,  il  faut  compter  largemelit  huit  fats,  appelés  à 
faire  et  à  faire  faire  des  Sottises*. 

Les  èomiceâ  sodl  aussi  absiit^des,  par  le  très-silriplë  {irincipé 
que  l*otl  he  peiit  être  bien  Juge  cjtlfe  pat*  Séé  pairs.  Comment 
veut-dh  ijue  tel  membre  de  ces  cdttiiceô,  etiHchi  pat*  les  dèii- 
teJles,  Ifes  cuit*g,  le  caoutchouc  ou  les  produits  chimiques, 
puisse  apfirécier  le  taéritë  agricole  d'un  prodiiil  donn^?  Cela 
est  impossible  et  noils  en  avons  eu  cent  démdhstràlîons  pour 
une  dans  nos  expositions  nationales  ou  iitiivnrsetlës.  11  ne 
faudrilit  pas  dit  minutes  à  Uti  homme  de  senë  |iràti(juë,  même 
illettré,  pour  forcer  de  tels  savants  à  rbugii*  de  leiir  incom- 
pétence. Pourquoi  les  tHetlre  en  vedette,  à  la  tête  des  choses 
agticoles? 

Le  paysan  n'eôt'iJad  la  dupé  de  cela  et,  s'il  est  trdni|)^  Uftô 
fois,  il  ne  Test  pas  Une  seconde  fois.  AutaUt  de  gagtié  poui*  la 
cause  de  l'ignohàtice,  car  il  ne  peut  &'etnpôchef  de  Voir  paHôiit 
des  membres  dé  bomices. 

Il  y  a  encore  ici  des  exceptions,  beurëusement  ;  triais,  au 
village,  on  n'eu  tient  guère  compte  Ui  chapitl'e. 

Elles  commissions  spéciales,  la  plaisanterie  la  pliià  durable 
de  hotte  pàjrs  fbàn^aisl  Les  comUiissions,  dans  lesquelles 
l'élëment  agricole  rie  figure  jamais  qUë  pat  ettëut,  crôit-ori 
qu'elles  puissent  aVoir  Id  nidihdre  influence  sUr  l^ignorahce  ou 
le  parti  pris  du  paysan  français?  Le  seul  résultat  qU^elles  en- 
trônent,  à  notre  avië,  en  dehors  de  là  dépense,  consiste  à 
exciter  le  mépris  de  beux  qui  hé  saVeht  pas  cotltre  deux  qdi 


^  On  compreud  que  nous  aurions  bien  des  preuves  à  donner.  Une  seule  en 
passant.  Un  des  fruits  secs  dont  nous  parlons,  possesseur  actaellement  d'une 
réputation  de  science  agbicole  phénoménale,  récompensé  même  par  les  in-^ 
lUidUons  spéciales,  cortiBâpdndait  avec  nous,  lorsque  tious  rédigions  un  Journûi 
apicole»..  G'étaU  à  l'époque  des  plus  grandes  gloires  de  M.  Barrai.  Or  nottt) 
tiomme  avait  épousé  une  fille  de  fermier,  inlelligente,  s'il  en  fut,  et  U  arrivait 
souvent  que  les  communications  de  M.  X. ..  nous  étaient  faites  par  la  plume 
elle  slyle  dé  sa  femme.  G'étaU  un  événement  que  ces  lettres  féminines^  pleines 
d'observations  justes,  d'aperçus  vrais,  et  l'on  éprouvait  de  la  stupéfacUon  ëii 
les  comparant  à  celles  du  mari  savante  dont  les  bévues  nous  ont  faU  feuilleter 
tous  les  dicUonnaires.  Tout  le  monde  ne  possède  pss  une  Ëgérie^  et  lorsque 
k paysan  entend  dire  des  sottises,  il  s'éloigne.  On  ne  peut  savoir  le  tort  que 
certains  savants  de  notre  époque  ont  UiU  l'agricuiture  française* 
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veulent  paraître  savoir^  mépris  dans  lequel  sont  confondus 
ceux  qui  savent. 

D'autre  part^  le  paysan  a  été  tellement,  si  souvent  et  si 
cruellement  trompé  par  certains  prophètes^  que  sa  méfiance 
est  bien  excusable...  Il  faut  presque  un  siècle  pour  guérir  les 
plaies  faites  par  les  charlatans  agricoles,  dont  le  but  est  de 
parvenir  par  toutes  voies,  et  aux  dépens  de  qui  que  ce  soit. 

Nous  pourrions  ajouter  que  nos  paysans  manquent  d'ar- 
gent. Nous  pourrions  dire  bien  d'autres  choses  encore  ;  mais 
nous  n'avons  nulle  envie  d'entamer^  dans  ces  réflexions  gé- 
nérales, des  questions  fort  complexes  que  nous  n'aurions  pas 
le  loisir  d'élucider  entièrement.  Nous  nous  résumons  donc,  et 
nous  disons  que  le  paysan  est  avare,  en  général^  et  qu'il  est 
ignorant.  Que  ces  deux  raisons  le  détournent  du  progrès,  cela 
est  incontestable  ;  mais  nous  allons  plus  loin  et  nous  disons 
que  son  avarice  et  son  ignorance  sont  forcées. 

11  est  presque 'impossible  à  l'ouvrier  du  sol  de  parvenir  à 
l'aisance,  sans  laquelle  il  n'y  a  pas  aujourd'hui  de  but  à  la  vie 
matérielle,  à  moins  qu'il  ne  se  courbe  pendant  de  longues  an- 
nées sous  le  joug  d'une  économie  presque  sordide,  qu'il  ne 
devienne  dur  pour  lui-même  et  rapace  envers  autrui.  Pour  lui 
surtout  un  sou  est  un  sou.  £t,  après  cinquante  ans  de  labeur, 
de  privations  et  d'économies,  il  arrivera  peut-être  à  avoir  as- 
suré les  besoins  de  son  existence,  lorsque  nous  voyons,  tous 
les  jours,  des  frelons,  des  inutiles,  parvenir  à  la  fortune  en 
quelques  jours  I 

Malgré  lui,  l'homme  des  champs  compare  ;  il  déduit  de  ses 
comparaisons  des  conséquences,  parfois  justes,  souvent 
fausses;  mais  celle  qui  lui  frappe  le  plus  l'esprit,  parce 
qu'elle  est  naturelle,  est  qu'il  lui  faut  à  tout  prix  sortir  de  la 
misère  ou  éviter  d'y  tomber.  Et  en  cela  il  a  mille  fois  raison, 
puisque  rien  ne  s'obtient  que  par  l'argent^  ce  symbole  de 
toutes  les  nécessités  vitales  actuelles.  Il  cherche  donc  à  ne  plus 
être  pauvre,  et  s'il  y  parvient,  c'est  à  force  de  privations, 
parce  qu'il  ne  sait  pas  faire  autrement. 

Quant  à  son  ignorance,  ne  saurait-on  la  lui  tolérer,  lorsque 
rien  de  sérieux  n'est  fait,  en  réalité,  pour  l'instruire  ;  lorsque 
les  institutions,  dites  de  progrès,  passent  à  côté  du  but,  pour 
la  plupart,  et  semblent  être  créées  pour  conduire  à  la  déca- 
denobl  L'enseignement  professionnel  est  encore  un  mythe 
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pourThabitant  de  nos  campagnes,  et  cette  lacune  regrettable 
pèse  d'un  poids  énorme  sur  la  situation  générale. 

Qu'on  ne  pense  pas,  d'ailleurs,  que  l'instruction  donnée 
dans  les  écoles  d'agriculture  puisse  contribuer  à  éclairer  nos 
cultivateurs^  car,  d'ici  à  de  longues  années,  ils  ne  pourront  en 
retirer  qu'un  avantage  fort  contestable.  La  passion  des  sys- 
tèmes en  vogue,  les  théories  préconçues,  les  rêves  des  agri- 
culteurs de  cabinet  se  partagent  l'enseignement  de  ces  écoles, 
où  les  erreurs  fourmillent  à  côté  de  rares  vérités  d'observa- 
tion. Or  l'agriculture  est  toute  d'observation,  et  Tagriculteur 
préférera  toujours  sa  pratique,  même  mauvaise.,  à  des  théories 
qu'il  ne  comprend  pas  et  dont  il  ne  retire,  le  plus  ordinaire- 
ment, que  des  pertes  et  des  mécomptes. 

Les  observations  que  nous  venons  d'exposer  s'appliquent 
avec  justesse  non-seulement  à  la  culture  en  général,  mais 
encore  à  toutes  ces  industries  agricoles,  sources  de  la  prospé- 
rité nationale,  qui  sont  traitées  avec  le  sans-façon  le  plus  ca- 
valier par  des  nullités  de  tout  genre. 

Nous  ne  voulons  ici  nommer  aucun  de  ces  aspirants  à  la 
célébrité,  qui  spéculent  sur  les  choses  agricoles  ;  mais  nous 
pouvons  dire,  en  thèse  générale,  que  le  peu  de  vérités  qu'on 
rencontre  dans  leurs  discours  a  été  emprunté  à  nos  maîtres 
en  agronomie  et  qu'ils  ont  trouvé  l'art  d'y  adjoindre,  par  une 
indigne  profanation,  les  productions  les  plus  étranges  de  l'a- 
berration intellectuelle.  C'est  toujours,  et  en  tout,  la  poudré  de 
transmutation  que  l'on  cherche  à  vendre  le  plus  cher  possible  : 
les  engrais  concentrés,  les  engrais  spéciaux,  les  engrais  miné- 
raux, les  mycodermes  fabricants,  les  machines  à  tout  faire, 
l'art  de  centupler  les  récoltes,  les  procédés  de  tout  genre  sont 
là;  il  ne  manque  plus  que  le  bon  sens  pour  qu'il  n'y  ait  plus 
qu'à  choisir.  Et  cependant  nous  ne  produisons  pas,  avec  le  sol 
le  plus  riche  du  monde,  de  quoi  nous  sulïire,  de  quoi  vivre  ; 
le  pain  nous  manque  comme  la  viande  ;  nos  vignes  sont  ma- 
lades et  nos  vins  sont  à  la  veille  de  perdre  leur  antique  répu- 
tation ;  l'apiculture  est  assez  négligée  pour  que  nous  soyons 
forcés  d'acheter  les  miels  étrangers  ;  nous  ne  produisons  plus 
de  graines  oléagineuses  pour  nous  suffire  ;  le  lin  et  le  chanvre 
ont  presque  disparu  de  nos  cultures;  le  ver  à  soie  est  menacé 
d'anéantissement;  nos  betteraves  ne  contiennent  plus  que  six 
à  huit  centièmes  de  sucre  ;  la  cherté  augmente  en  tout  et  pour 

so 
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tout,  thais  nous  avons  une  surkbotlâancë  ëttrâôtditiftirè  dé 
professeurs  d'agHcultdl*e. 

La  balatiCe  n  est  pas  ëgale^  il  fatlt  le  rédotidâltl-e  ;  et  tout  ilous 
comiliàhdë  impërieUsëtlieilt  de  laidsëf  de  côte  le  ehtlrïatttnismë 
du  jour^  d'en  revenir  franchement  à  la  pratique  basée  sut  les 
pHncipes  et  TobserValion  Vfale  des  Ms,  si  ttouà  vdUldtts  éviter 
des  catastrophes  imminentes.  Déjà  nous  atôns  ëhëiiïbë  à  tap-» 
peler  Tindustrie  cultUrâlé  dès  feucres  â  l'étude  des  principes  et 
à  leur  application  rationnelle;  le  même  but  tious  a  guidé 
dans  la  pr.  mière  pdrtlé  de  cet  ouvrage  et  dand  la  portion  de 
l'œnologie  qui  Cdhce^tle  le  tin  de  ralsiri  5  ndUs  Crdyons  fencoi'e 
que  hi  fabriCatiotl  si  négligée  de&  cidtes  et  des  pdirés  doit  re- 
poser sur  les  mêmes  bàsëâ.  Nous  pensoti^  que  des  boissons 
émiiiemmetit  françai^^es  peuvent  être  préparées  dans  des 
couditioils  telles,  qd'eltds  soient  saitiës^  agréables  et  d^une 
conservation  facile,  et  ndus  somiiiëS  convaincu  de  ce  fait^ 
qu'une  fabricëtion  rationnelle  des  cidfeô  et  deS  poirés  offre 
moins  de  difficultés  et  d'ennUis  que  Tbn  tl'en  rencontre  dahs 
les  mélhdded  sauvage^  usitées  trop  généralement.  C'est  ce 
que  nous  allotls  chercher  à  démontrer  au  lectèui!  tlàna  de 
livre  que  nous  coilsacrons  à  rêttlde  dû  Vin  de  poinilied  ou  de 
poires,  considéré  à  la  fbls  comme  source  de  prdductioil  alcoo- 
lique et  comme  boisson  alimentaire. 

EU  présence  de  Tlnchrie  qui  ddtnine  la  fabrication  da  cidre 
et  du  poiré,  nous  ne  potivons  trop  rappeler  aui  prodticteurs 
qu'il  ne  s'agit  point  ici  de  rêveries  Chimériques  dU  de  condep- 
tions  théoriques^  mais  bien  de  faits  expérimentés  et  véHûés, 
dont  ils  peuvetit  touë  reprddùlre  les  phases,  sans  courit^  le 
risque  de  compromettre  leurs  intérêts.  Paire  dti  cidre  qui  ëoit 
bon^  qui  se  conserve,  qUi  soit  transportable,  et  puisse  devenir 
pour  les  pays  de  production  une  bratiché  de  comtnerde  aussi 
importafite  que  lucrative,  tel  est  le  btit  â  atteiddre.  Il  n'y  a 
qu'un  seul  moyen  d'y  p'krVeiiir,  à  noire  aVis,  et  ce  moyen  con- 
siste à  soumettre  rigoureusement  la  fubricatidu  des  cidres  et 
des  poirés  aux  rëgles  et  aux  prlhcipés  qdl  doivent  diriger 
toute  Tœnologie. 
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Noos  ne  pensons  pas  qu'il  existe,  sur  la  préparlLtion  des 
cidres  et  des  poirés^  aucun  livre  sérieux  que  ron  puisse  cotl^ 
suUer  avec  avantage,  et  les  technologlsles  semblent  n'avoir 
attaché  qu'une  attention  très-secondaire  à  cette  industrie  iin«- 
portante.  Partout^  dans  les  travaux  anciens,  les  formules  eitt-' 
piriques^  les  procédés  par  ouï-dire>  les  receltes  non  justifiées 
tiennent  la  place  de  l'observation  et  du  raisonnement  ;  chez 
les  modernes^  on  remarque,  il  est  vrai,  une  tendance  bien 
nette  à  se  rappocher  des  principes  scientiôques  de  l'œnologie 
et  à  laire  aux  cidres  l'application  des  règles  de  la  fermenta- 
tion ;  mais,  on  est  forcé  d'en  convenir,  les  hommes  qui  ont 
abordé  ce  sujet  intéressant,  manquant  des  connaissances 
personnelles  indispensables,  ont  dû  se  borner  à  faire  la  com^ 
pilation  de  ce  qui  leur  a  parn  applicable,  et  leurs  conseils  ne 
sauraient  offlrir  un  caractère  d'autorité  suffisant.  Souvent 
même,  à  côté  de  quelques  vérités  empruntées  aux  données 
les  plus  rationnelles  de  la  science,  ils  ont  reproduit  les  erreurs 
ds  la  rontitte  la  plus  aveugle,  et  les  affirmations  les  plus  coi^ 
tradictoires  se  rencontrent  à  chaque  page  dans  leurs  écrttSv 

Sans  vouloir  introduire  dans  cet  ouvrage  un  traité  de  la 
fabrication  des  cidres  et  des  poirés^  nous  pensons  qu'il  est 
possible  de  ramener  cette  industrie  à  des  règles  certaines,  et 
nous  ailens  faire  voir  que  la  préparation  des  cidres  est  sous 
la  dépendance  des  principes  que  nous  avons  déjà  exfwsés  sur 
celle  des  antres  boissons  fermentées.  A  notre  avis,  les  faits 
scientiiques  bien  observés  entraînent  des  conséquences 
d'application  dont  on  ne  doit  pas  s'écarter  en  pratique,  am 
moins  jusqu'à  ce  que  des  observations  nouvelles  viennent 
apporter  des  modifications  nécessaires.  Or  il  nous  semble  que 
la  fermentation  des  jus  sucrés  repose  sur  un  petit  nombre  de 
bits  bien  définis,  qu'elle  s'appuie  sur  des  principes  arrêtés^ 
et  que  Tapplication  de  ces  principes  est  le  seul  nutyen  d*ob- 
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tenir  de  bons  résultats  œnologiques.  Il  nous  semble  que  les 
cidres  et  les  poirés  ne  peuvent  faire  exception  à  la  règle^  et 
nous  allons  esquisser  rapidement  les  conditions  de  leur  fabri- 
cation. 

Nous  avons  déjà  exposé  les  principes  généraux  relatifs  à  la 
préparation  des  boissons  fermentées^,  et  tous  ces  principes 
nous  paraissent  applicables  à  la  fabrication  du  vin  de  pommes 
ou  de  poires.  Nous  en  rappelons  les  points  les  plus  importants. 

Les  fruits  dont  nous  parlons  contiennent  Veau  dans  un  état 
aussi  parfait  que  possible^  relativement  aux  matières  que  le 
jus  tient  en  dissolution  et  dont  nous  avons  donné  le  détail 
analytique  dans  notre  premier  volume  (p.  478  et  479).  Ils 
renferment  assez  de  sucre  pour  fournir  de  3,i2  à  7^34  d'al- 
cool pour  100  en  volume;  le  chiffre  de  la  gomme  varie  de 
2  à  4  pour  100,  et  Ton  y  trouve  depuis  un  demi-millième  jus- 
qu'à 5  millièmes  d'alimmine.  Quelques  espèces  sont  riches  en 
tannin  et  d'autres  en  sont  presque  totalement  dépourvues. 

Il  est  clair  que  les  cidres  et  les  poirés  doivent  être  saing^ 
c'est  assez  dire  que  ces  boissons  ne  devront  pas  être  fabri- 
quées avec  Teau  croupissante  des  mares,  qui  contient  des 
matières  organiques  en  voie  de  décomposition  et  dont  l'in- 
fluence pernicieuse  sur  les  produits  de  la  fermentation  est 
assez  connue/  On  doit  éviter  avec  autant  de  soin  d'employer 
des  fruits  gâtés  ou  pourris,  ou  de  laisser  les  liqueurs  en  con- 
tact avec  des  dépôts  altérés  ou  des  lies  putréfiées^  qui  se  dis- 
solvent partiellement  dans  la  masse  et  lui  communiquent  des 
propriétés  délétères. 

D'un  autre  côté,  les  cidres  et  les  poirés  doivent  être  ccnêer^ 
vabks.  Or  la  conservabilité  des  liqueurs  fermentées  dépend 
de  la  présence  d'une  proportion  suffisante  d'alcool^  de  celle 
du  sucre^  de  Télimination  du  ferment  et  des  matières  azotées^ 
de  l'élimination  de  la  matière  fermentescible  et  de  l'action 
spéciale  des  principes  aromatique».  Toutes  ces  conditions  se 
trouvent-elles  réunies  dans  le  vin  des  fruits  qui  nous  occupent? 
Cette  question  mérite  d'être  examinée  attentivement,  puisque 
de  la  réponse  qu'elle  comporte  dérive  la  valeur  commerciale 
des  cidres  et  des  poirés  :  il  est  convenable  d'en  étudier  les 
détails. 

^  Livre  I,  cbap.  i,  p.  6  et  bvIv. 
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Nous  savons  déjà  par  ce  qui  a  été  dit  sur  le  vin  de  raisin, 
que  l'alcool  ne  s'oppose  à  l'action  du  ferment  qu'à  la  condition 
de  se  trouver  dans  la  relation  de  18  à  20  pour  100  en  volume 
dans  les  liqueurs  fermentées.  Or  les  cidres,  faits  avec  le  moût 
de  la  pomme  seulement,  sans  addition  d'eau,  ne  dépassent 
jamais  une  richesse  alcoolique  de  7  pour  iOO  et  le  minimum 
de  cette  richesse  est  d'environ  trois  centièmes,  ce  qui  donne 
une  moyenne  de  5  pour  iOO,soit  le  quart  de  la  proportion  qui 
serait  nécessaire  à  la  conservabilité  de  la  liqueur.  Les  poirés, 
dans  les  mêmes  conditions,  renferment  de  4,11  à  7,34  d'alcool 
pour  100,  ou  une  moyenne  de  5,72.  Cette  proportion  est  par 
elle-même  insuffisante  pour  le  but  à  atteindre,  et  l'est  bien 
moins  encore  lorsque  l'on  porte  le  raisonnement  sur  les  ci- 
dres de  boisson  ou  petits  cidres,  dans  lesquels  il  entre  assez 
d'eau  additionnelle  pour  diminuer  considérablement  cette  te- 
neur alcoolique  déjà  trop  faible.  Nous  en  concluons  que  les 
cidres  et  les  poirés  ne  sont  pas  conservables  du  fait  seul  de 
leur  richesse  en  alcool  et  que,  pour  en  assurer  la  durée,  il  est 
indispensable  d'accomplir  l'ensemble  des  conditions  diverses 
que  nous  avons  signalées. 

Cependant  il  ne  parait  pas  hors  de  propos  d'appelerj'atten- 
tion  des  fabricants  sur  l'utilité  que  l'on  rencontrerait  dans  le 
sucrage  des  moûts  à  la  cuve,  sucrage  tel  que  la  densité  de  ce 
moût  atteigne  lO""  Baume,  comme  Chaptal  en  a  conseillé  la 
pratique  pour  les  vins.  Ce  serait  assurer  la  qualité  de  ces  bois- 
sons, les  protéger  contre  les  chances  d'altération  et  les  placer 
dans  une  situation  meilleure  pour  l'exportation.  Nous  savons 
tout  ce  que  l'on  peut  objecter  contre  cette  pratique  à  l'égard 
des  cidres  et  des  poirés;  mais  la  raison  la  plus  frappante 
qu'on  puisse  alléguer  repose  sur  le  prix  élevé  des  sucres  et 
nous  faisons  assez  bon  marché  des  autres. 

Est-il  donc  impossible  d'espérer  que  le  sucre  descendra  à 
un  prix  abordable  par  la  suppression  ou  tout  au  moins  par  la 
modification  de  l'impôt ?•.. 

Nous  croyons,  pour  notre  part,  qu'une  loi  plus  libérale  nous 
donnera,  dans  un  temps  plus  ou  moins  rapproché,  toute  sa- 
tisfaction à  cet  égard,  en  sorte  que  le  sucrage  des  moûts  de- 
viendra réellement  praticable,  sous  l'empire  d'une  diminution 
réclamée  par  tous  les  intérêts.  En  attendant  cette  réparation 
légale  de  ce  qui  nous  a  toujours  paru  une  injustice  flagrante, 
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on  pourrait  peut-être  obtenir  le  dégrèvement  doB  sacres  em- 
ployés au  vinage  à  la  cuve,  et  le  fisc  lui-même  aurait  un  in- 
térêt notable  à  ce  dégrèvement,  qui  aurait  tous  les  caractères 
d'une  mesure  de  bien  public.  S'il  en  était  ainsi,  les  vins  de 
pommes  ou  de  poires  atteindraient  en  peu  de  temps  une  va- 
leur considérable,  en  ce  sens  qu'ils  pourraient  être  expédiés 
et  conservés  aussi  bien  que  le  vin  de  raisin^  et  qu'ils  devien- 
draient une  source  de  prospérité  pour  les  pays  producteurs. 

Nous  livrons  ces  réflexions  aux  méditations  de  nos  finan- 
ciers, et  il  nous  semble  qu'il  n'y  a  pas  à  bésiter. 

En  supposant  que  les  fabricants  de  cidre  ne  voudraient  pas 
donner  à  leurs  produits  autant  de  richesse  alcoolique  qu'au 
vin  de  raisin,  il  n'en  est  pas  moins  incontestable  que  ces 
liqueurs  acquerront  d'autant  plus  de  qualité  qu'elles  se  rap- 
procheront du  chiffre  alcoolique  des  meilleures  années,  qui 
est  à  peu  près  égal  à  7  pour  400.  Et  encore  cette  teneur  est- 
elle  inférieure  à  celle  des  bières  d'exportation,  puisque  Vale 
de  Burton  contient  jusqu'à  8,20  d'alcool  pour  100  et  que  cette 
proportion  ne  peut  être  réduite  qu'aux  dépens  de  la  solidité. 
Il  conviendrait  donc  de  porter  la  densité  des  moûts  de  pommes 
ou  de  poire9  à  8  ou  9  degrés  Baume  au  moins,  pour  obtenir 
une  garantie  de  conservabiiité.  Mais  cette  proportion  de  sucre 
ne  produirait  pas  encore  assez  d'alcool  pour  assurer  la  durée 
des  liqueurs,  et  Ton  ne  devrait  la  considérer  quQ  comme  un 
auxiliaire  des  autres  mesures  à  prendre  et  que  nous  alloue 
passer  on  revue. 

En  résuoié,  la  moyenne  de  5  à  5,7â  d'alcool  pour  400  peut 
suffire  dans  les  cidres  et  les  poirés,  pourvq  que  les  causes 
d'altération  soient  éliminées  soigneusement;  mais  nous  préfé- 
rerions de  beaucoup  un  chiffre  plus  considérable,  qui  aug- 
menterait les  chances  en  faveur  de  ces  produits. 

Outre  ce  que  nous  venons  de  dire  sur  le  sucrage  des  moAts, 
il  y  aurait  encore  un  autre  moyen  d'obtenir  une  richesse  sac- 
charine plus  grande  dans  les  moûts,  et  ce  moyen,  entièrement 
cultural,  mérite  toutes  les  préférences,  malgré  le  temps  qu'il 
exige.  Il  consisterait  à  remplacer  graduellement  les  espèces 
communes  peu  sucrées  par  des  variétés  plus  riches  en  sucre, 
et  il  ne  nous  semble  pas  que  ce  soit  impossible  ou  même  diffî- 
eile.  On  pourrait  substituer  des  pommiers  et  des  poiriers  à 
fruits  sucrés  aux  espèces  moins  riches,  dans  tous  les  cas  de 


Digitized  by  VjOOQ  IC 


commun  rm  la  nuRifliTiON.  91f 

plantation  noBvelle,  Geei  ne  comporte  pas  A'olqactioa  plau- 
sible, et  la  routine  elle-même  n'en  aurait  pas  à  opposer,  Nous 
savons  de  reste,  cependant,  qu'un  préjugé  bigarre  prétend 
qu'on  ne  peut  faire  de  bon  cidre  avec  des  poinYUOQ  suci^^es  et 
douces,  maïs  c^tte  allégation  toute  gratuit0  ne  prouva  rifîUi 
GOQiroe  il  est  facile  de  s'en  oonyaiucne.  Si  les  prpduptpurs  de 
cidr^  préfèrent  les  variétés  à  fruits  Apres  aux  espèces  à  fruits 
plus  sucrés^  cela  tient  évidemment  h  ce  qu'ils  ne  metOnt  pa^  ^n 
pratique  les  règles  de  la  fermentation  et  d'un  trayail  œnologi* 
que  rationnel,  A  la  suite  d'une  fermentation  mal  soignée,  d'une 
purification  fort  incomplète  du  vin  produit,  ils  sont  exposés  4 
tous  les  accidents  de  la  dégénépesqeupe  visqueuse,  lorsque 
les  fruits  ne  contiennent  pas  une  proportion  convenable  da 
principes  astringents.  C'est  pour  cela  qi^^  les  cidres  faits  ayac 
des  pommes  douces,  par  la  métbod^  usuelle,  s'altèrent  plus 
facilement  que  les  cidres  durs  ;  maïs  cette  raison  ne  présente 
pins  la  moindre  Valeur  lorsque  le  travail  est  bien  fait*  Cette 
affirmation,  basée  sur  Texpérience,  a  été  précédemment  dé- 
montrée à  regard  du  vin  de  raisin  et  elle  trouyera  sa  confirr 
matipu  dans  les  raisope  que  nous  avons  4  mettre  sops  les  yeu^ 
da  lepteurt  Plus  les  fruits  soqt  suprés,  plu§  le  yiu  qui  an  pro- 
vient est  ploooUque,  plus  il  est  ponservable,  pourvu  que  lef 
eaases  d'altération  soient  rigoureusement  flupprinaées,  C'eut 
deap  à  produire  des  fruits  très-suerés  qu'il  ponvient  de  s'at? 
lacber,  et  le  moyen  que  noqs  venons  d'indiquer  est  le  pluf 
sÛF,  le  plus  praticable,  surtout  en  présence  des  difficultés  dn 
soprage. 

Les  pommes  douées,  les  poires  d^uce^  pont  dans  l^  mém^ 
condition  par  rapport  au  cidre  et  au  poiré  que  les  raisins  doiuf;^ 
privés  de  tannin,  par  rapport  au  vin  proprement  dit.  Le§ 
chasselas,  par  exemple,  passent  pour  ne  produire  que  du  yjn 
médiocre,  qui  n^a  pas  de  corps  et  ne  ^e  ppnserve  pas*  Nous 
pensons  qu'il  en  serait  tout  autrement  si  le  mpût  dp  chasselas 
fermentait  en  préseupe  d'une  bonnp  proportion  de  pepjns  ou 
d'antres  matières  astringentes,  et  nous  croyons  que  les  cidpe§ 
et  les  poirés  faits  avec  des  fruits  doux  n'exigeraient  pas  d'autre 
précaution.  Cependant,  lorsque  nou^  conseillons  dp  remplace^ 
les  variétés  peu  sucrées  par  d'autres  plus  riches  en  pucfe,  noua 
B'entendons  pas  préconiser  les  espèces  qui  ne  renferment  pas 
B^c^  de  tannin»  et  noua  avonn  surtout  en  yuo  J^  multipUpation 
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des  fruits  qui  contiennent  le  maximum  de  sucre  et  de  tannin 
à  la  fois.  Des  pommes  ou  des  poires,  très-sucrées  en  même 
temps  que  très-âpres  et  astringentes,  fourniront  toujours  les 
éléments  de  la  meilleure  boisson,  la  plus  alcoolique  et  la  plus 
conservable.  Le  sucre  produit  d'autant  plus  d'alcool  qu'il  est 
plus  abondant,  et  le  principe  astringent,  en  éliminant  la  ma- 
tière albuminoïde  en  tout  ou  en  partie^  protège  la  liqueuf  fer- 
mentée  contre  les  causes  d'altération.  Il  en  résulte  que  si  Ton 
traite  des  fruits  sucrés  non  astringents,  il  est  indispensable  de 
donner  aux  moûts  qui  en  proviennent  la  matière  astringente 
qui  leur  fait  défaut,  et  que  la  perfection  serait  d'avoir  des 
fruits  très-sucrés,  mais  en  même  temps  très-âpres  et  très-as- 
tringents. 

C'est  là  une  règle  infaillible  qui  doit  guider  constamment 
dans  le  choix  des  espèces  à  employer  pour  les  plantations  et 
les  remplacements. 

Si  Ton  a  des  arbres  de  bonne  venue,  sains  et  vigoureux,  on 
est  encore  placé  dans  de  meilleures  conditions  pour  atteindre 
plus  promptement  le  résultat  cherché.  Rien  n'empêche,  en 
effet,  de  recépei;]es  branches  de  ces  arbres  et  de  greffer  sur 
chacune  d'elles  deux  ou  trois  scions  d'une  espèce  très-sucrée. 
Cette  opération  de  transformation  ne  doit  pas,  il  est  vrai,  se 
faire  tout  d'un  coup,  et  la  prudence  conseille  de  la  pratiquer 
avec  une  sage  réserve  et  dans  une  progression  convenable,  poar 
ne  pas  s'exposer  à  sacrifier  une  portion  trop  considérable  delà 
récolte.  Nous  ne  croyons  pas,  cependant,  qae  le  renouvelle- 
ment des  crus  à  cidre  exigerait  une  bien  longue  période,  car 
aussitôt  que  les  greffes  d'une  première  série  seraient  à  fruits 
on  pourrait  agir  sur  un  certain  nombre  d'autres  arbres^  afin 
d'arriver  le  plus  tôt  possible  à  ne  plus  avoir  que  de  bonnes  es- 
pèces, productives  et  à  fruits  sucrés. 

Nous  croyons  fermement  que  l'avenir  des  cidres  et  des 
poirés  dépend  complètement  de  la  mesure  que  nous  propo- 
sons^ et  nous  regardons  cette  amélioration  des  espèces  comme 
infiniment  supérieure  au  sucrage  artificiel. 

Quoi  qu'il  en  soit,  l'alcool  étant  au  premier  rang  parmi  les 
agents  conservateurs  des  boissons  fermentées,  c'est  de  l'alcool 
qu'il  faut  produire  dans  ces  liqueurs  et,  pour  produire  de  l'al- 
cool, il  faut  du  sucre,  d'une  provenance  ou  d'une  autre,  soit 
que  l'on  en  ajoute  dans  les  moûts^  soit  que  Ton  cherche  à  en 
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augmenter  la  richesse  par  an  choix  judicieux  des  variétés. 

Nous  avons  dit  tout  à  Theurc  que  le  cidre  et  le  poiré  ne 
sont  pas  conservables  par  le  fait  seul  du  peu  d'alcool  qu'ils 
contiennent,  et  cette  proposition  rigoureuse  n'a  plus  besoin  de 
preuves  ni  de  démonstration.  Nous  avons  ajouté  cependant 
que  ces  boissons  peuvent  se  conserver  avec  une  richesse  al- 
coolique moyenne  de  5  à  5,72  pour  iOQ,  à  condition  que  les 
causes  d'altération  soient  supprimées.  Il  est  évident  que  nous 
n'avons  pas  à  envisager  ici  le  sucre  comme  agent  de  conser- 
TatioD,  puisque,  dans  aucun  cas,  les  cidres  ou  les  poirés  n'en 
contiennent  une  proportion  telle  que  le  ferment  ne  puisse  pas 
la  détruire  entièrement,  et  qu'il  n'en  reste  jamais  dans  ces  li- 
queurs lorsque  la  fermentation  est  terminée.  C'est  donc  aux 
soins  de  purification  seulement  qu'il  convient  de  prêter  atten- 
tion, en  dehors  de  ce  qui  vient  d'être  dit  sur  la  richesse  alcoo- 
lique et  les  moyens  de  l'augmenter. 

En  supposant  donc  les  opérations  de  vinification  régulières 
et  soumises  à  des  principes  fixes^  nous  admettrons  que  le  jus 
des  fruits  a  été  extrait  par  une  bonne  méthode,  et  que  la  fer- 
mentation active  de  ce  jus  a  en  lieu  pendant  un  temps  suffi- 
sant, à  une  température  normale  de  +25  degrés  en  moyenne. 
Gela  étant,  nous  devons  éliminer  toutes  les  matières  étran- 
gères suspendues  ou  déposées,  débarrasser  le  cidre  ou  le 
poiré  des  matières  albuminoïdes  solubles,  coagulables  ou  non 
coagulables,  en  un  mot,  produire  une  défécation  complète,  si 
nous  voulons  que  nos  liqueurs  puissent  se  conserver  sans  al- 
tération. Nous  avons  vu,  à  propos  du  vin  de  raisin^  que  la 
plupart  des  altérations  de  cette  liqueur  proviennent  de  la  pré- 
sence des  matières  azotées  non  éliminées  ;  il  en  est  de  même 
avec  toutes  les  boissons  fermentées  possibles,  et  nous  devons 
appliquer  les  mêmes  règles. 

11  faudra  donc  soutirer  le  cidre  avec  grand  soin,  pour  le  sé- 
parer de  sa  lie,  le  clarifier  par  des  collages  méthodiques^  le 
soustraire  aux  pernicieuses  influences  de  l'air  et  de  la  chaleur, 
enfin  prendre  de  ce  vin  de  fruit  les  mêmes  soins  que  nous 
prendrions  du  vin  proprement  dit. 

Cela  est  de  nécessité  absolue. 

C'est  malheureusement  ce  qui  est  bien  rarement  mis  en 
pratique,  et  les  cidres,  troubles  et  chargés  de  matières  étran- 
gères, sont  abandonnés  le  plus  souvent  dans  les  tonneaux 
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eu  s^est  faite  la  fermeptation,  jusqu'à  oe  que  la  lie  ae  sait  ))ien 
déposée.  Il  est  bien  rare  que  l'on  fasse  alors  même  un  bon 
soutirage,  plus  rare  encore  que  Ton  colle  la  liqueur  et,  d'aili- 
leurs,  un  collage  ordinaire  à  Palbumine  ou  à  la  gélatine  se- 
rait souvent  plus  nuisible  qu'utile. 

Dans  les  conditions  où  l'on  se  place  babitiiellement,  les  sou- 
tirages sont  difficiles  parce  que  les  lies  ne  se  déposent  qu'a- 
vec une  extrême  lenteur  et  une  grande  difficulté.  Cela  tient 
à  diverses  causes  sur  lesquelles  nous  Jetons  rapidement  un 
coup  d*œil. 

Les  moûts  de  pommes  et  de  poires  tiennent  en  suspension 
une  quantité  considérable  de  débris  de  cellulose,  dont  la  den- 
sité est  à  peine  supérieure  à  celle  de  la  liqueur.  Il  s'ensuit  qqe 
ces  débris  restent  fort  longtemps  dans  le  liquide,  et  qu'ils  aug- 
mentent considérablement  la  tendance  des  cidres  à  la  fermen- 
tation lactique  ou  à  la  dégénérescence  visqueuse,  tendanoe 
qui  est  déjà  fort  explicable  par  la  présence  d'une  proportion 
notable  de  matière  gommeuse.  D'un  autre  c6té,  ces  liquides 
sont  très-ricbes  en  ferment  globulaire,  très-ténu,  qui  se  dé- 
poserait avec  la  lie  si  sa  densité  était  plus  grande ,  mais  qui 
demeure  en  susnension  avec  les  débris  dont  nous  venons  de 
parler.  Enfin,  on  se  trouve  en  présence  de  matières  albumi- 
noîdes  insolubles  qui  nagent  sous  forme  de  filaments  dans  la 
liqueur.  Toutes  ces  substances  éti^ngères  doivent  être  élimi- 
nées le  plus  tôt  possible,  puisque,  de  leur  séjour  dans  les  li- 
queurs résultent  la  plupart  des  altérations  et  des  maladies 
auxquelles  les  cidres  et  les  poirés  sont  sujets.  D  convient  donc 
de  suppléer  à  la  lenteur  avec  laquelle  les  lies  se  déposent,  et 
de  séparer  mécaniquement  toutes  les  matières  étrangères  en 
suspension. 

Il  n'y  a  pour  cela  qu'un  moyen  rationnel  à  adopter. 

Supposons  qu'un  producteur  de  cidre  ou  de  poiré  veuille 
enfin  entrer  dans  la  voie  du  progrès  par  l'application  sérieuse 
des  principes  de  la  cbimie  ;  il  divisera  son  travail  d'après  des 
règles  certaines,  selon  les  phases  bien  connues  en  oenolo- 
gie :  extraction  du  jus,  fermentation  primitive,  fermentation 
secondaire  et  purification  du  vin.  Il  fera  en  sorte  d'accomplir 
toutes  ces  périodes  avec  tout  le  soin  convenable  et  il  évi- 
tera, autant  que  possible,  de  les  faire  chevaucher  l'une  sur 
l'autre.  Après  avoir  divisé  sa  matière  première  par  les  n^eîl- 
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leora  moyens  coBBug  et  extrait  la  plus  grande  quantité  de  jus 
qu'il  pourra  par  la  pression,  seule  ou  combinée  avec  une  soHe 
de  maeëratîon  d'épuisement,  il  enverra  oe  jus  à  la  fermenta- 
tion, n  se  gardera  bien  de  suivre  les  errements  babituels^  re- 
lativement à  eette  phase  importante  de  son  travail,  et  de  mettre 
son  moût  dans  des  tonneaux  plus  ou  moins  impropres  à  cet 
usage,  dans  lesquels  une  température  insuffisante  ne  favorise 
pas  la  fermentation  aleooliqnei  mais  bien  les  dégénëreseences 
lactique  on  visqueuse.  11  dirigera  ce  moût  dans  i4ne  ouva  i. 
fermentation  en  le  faisant  passer  à  travers  un  filtre  débourr 
beur,  qui  retiendra  les  impuretés  les  plus  grossières.  La  lir 
qaeur  sera  portée  à  qne  température  moyenne  de»^  48  degrés 
à  +  20  degrés  centigrades  \  la  cuve  sera  couverte  et,  de  temps 
en  temps,  un  brassage  énergique  sera  effeotup,  de  manier^  à 
aeeëlérer  et  compléter  la  transformation  de  la  matière  sacobai- 
rine.  Bn  un  mot,  il  se  condpira  f  omme  s'il  voulait  fabriqper  du 
vin  de  raisin.  Lorsque  la  fermentation  sera  terminée,  il  pro- 
eéderafin  décuvage  en  faisant  arriver  son  vin  dans  lestonneaiiii 
àTaide  d^un  tube,  et  en  le  soustrayant  à  Taction  deTair  atmor 
sphérlqne.  Ifais^  au  lieu  de  transvaser  directement  ses  liqueurs 
dans  les  tonneaux  où  doit  se  faire  la  fermentation  secondaire, 
il  aarasoin  de  les  forcer  ^  se  dépouiller  de  la  plus  grande  parr 
tie  des  matières  suspendues,  par  le  passage  à  travers  une  tQîle 
disposée  convenablement  dans  un  filtre  spécial.  Cette  filtration 
aura  ponr  résultat  de  suppléer  à  TinsufBsance  des  dépôts,  et 
de  permettre  un  travail  régulier  dang  la  term^n^atiPH  sepon-r 
daire  et  dans  la  purification  des  produits,  ^\Pj 

Une  faut  pus  croire  qu'elle  puisse  présenter  la  iQpindre  dif- 
ficqlté,  ni  qu'elle  spît  un  o})jet  de  dépense  ^Qtabie,  pui^qup 
Ton  peut  obtenir  un  excellent  résultat  i  Vf^l^e  d'un  simple  çyr 
liodre  de  tôle  perforée,  enveloppé  d'une  tpile  d'emballage,  et 
plongeant  dftns  le  liq^iâ^.  Nous  iqdiqupng  eattp  disposition 
dans  le  Ijvpe  suivant  consacré  i  la  brassprie^  ^t  le  lecteur,  en 
«V  reportant,  peut  aisément  se  randrP  compte  de  ce  qu'il  peut 
obtenir  avec  des  mQyeni^  élémpntairps,  qn'il  a  presque  toqjours 
soos  la  main. 

Qooi  qu'il  en  soit  ef;  guan4  même  on  devrait  f^ira  cgn^- 
stroire  un  (iltre  par  nn  constrqpteur,  1^  dépense  devient  insi- 
gnifiante si  on  la  compare  ^vec  Timportance  dn  but,  quj  es( 
4e  préserver  l§s  vins  produits  de?  alté^atiqns,  §t  4e  fXQr 
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curer  des  boissons  saines^  agréables  et  de  bonne  conser- 
vation. 

Voilà  donc  les  moûts  bien  fermentes  qui  ont  subi  un  com- 
mencement de  purification  par  Télimination  des  matières 
étrangères  les  plus  grossières,  et  que  Ton  a  placés  dans  des 
tonneaux  où  ils  finiront  leur  fermentation.  Notre  producteur^ 
en  bomme  sagement  avisé,  comprendra  qu'il  doit  maintenir 
ses  tonneaux  pleins,  en  pratiquant  VoutUage  antant  de  fois 
qu'il  sera  jugé  nécessaire,  jusqu'à  ce  que  la  fermentation  se- 
condaire soit  terminée.  Pour  cela,  il  aura  soin  de  remplir  les 
fûts  tous  ]es  buit  ou  dix  jours,  de  manière  à  se  débarrasser 
par  la  bonde  des  écumes  et  des  mousses  que  le  travail  amènera 
à  la  surface.  Ces  écumes  seront  recueillies  et  pressées,  et  le 
liquide  qui  en  proviendra  sera  joint  au  cidre  de  remplissage. 
Cette  simple  précaution  produira  dés  effets  remarquables,  en  ce 
sens  que  les  matières  insolubles  qui  composent  les  écumes 
étant  éliminées,  la  lie  sera  diminuée  d'autant,  et  les  cbances 
d'altération  seront  amoindries.  Si,  au  contraire,  l'ouillage  n'est 
pas  exécuté,  ces  mêmes  écumes  de  la  surface  du  liquide  de- 
meurent dans  le  tonneau  ;  elles  s^altèrent  au  contact  de  Tair 
qui  pénètre  par  la  bonde  ou  les  fissures  ;  elles  tombent  ensuite 
plus  ou  moins  lentement  dans  la  liqueur  à  laquelle  elles  im- 
priment un  mauvais  goût,  et  qu'elles  conduisent  à  la  dégôné- 
rescence. 

L'ouillage  doit  donc  être  considéré  comme  un  second  moyen 
de  purification  et,  à  ce  titre,  il  n'y  a  pas  de  prétextes  plausibles 
pour  s'en  affranchir. 

Quand  la  fermentation  secondaire  du  vin  de  pommes  ou  de 
poires  est  arrivé,e  à  son  terme,  que  les  écumes  et  les  mousses 
ont  cessé  de  se  produire,  il  est  urgent  de  séparer  la  liqueur 
des  lies  et  des  matières  étrangères  suspendues  :  c'est  à  ce  mo- 
ment que  le  collage  interviendra  avantageusement,  pourvu 
qu'il  soit  bien  fait.  Or  le  collage  des  cidres  et  des  poirés  ne 
repose  pas  sur  des  principes  différents  de  celui  des  vins  de 
raisin.  Comme  dans  ceux-ci,  l'albumine  ou  la  gélatine  ne  peut 
produire  d'effet  utile  qu'en  se  coagulant,  ou  en  passant  à  l'é- 
tat insoluble.  C'est  par  ce  changement  d'état  que  la  matière 
albuminoïde,  en  se  précipitant,  entraînera  dans  sa  chute  les 
autres  substances  suspendues,  sans  laisser  dans  la  liqueur  une 
nouvelle  matière  plus  altérable  encore  que  celles  que  l'on  veut 
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séparer.  Cette  insolubilité  ne  peut  être  ici  produite  par  Tal- 
oooL  dont  la  proportion  serait  insuffisante,  et  on  ne  peutTob- 
tenir  que  par  l'action  des  astringents.  Ceci  a  déjà  été  exposé 
antérieurement  à  propos  du  vin,  et  il  n'y  a  pas  le  moindre 
doute  à  émettre  à  ce  sujet. 

Si  donc  le  cidre  ou  le  poiré  a  été  préparé  avec  des  fruits 
très-sucrés,  mais  très-astringents,  un  collage  à  la  gélatine  sera 
indiqué  pour  obtenir  une  précipitation  rapide  de  la  lie ,  et  hâ- 
ter la  clarification  et  la  purification  de  la  liqueur.  Dans  le  cas 
où  le  principe  astringent  n'existerait  pas,  ou  s'il  ne  se  trouvait 
dans  le  vin  qu'en  proportion  trop  faible,  ce  collage  né  condui- 
rait à  rien,  et  il  serait  beaucoup  plus  nuisible  qu'avantageux. 
La  conclusion  logique  et  rigoureuse  à  tirer  de  ces  principes  est 
donc  qu'il  convient,  aussitôt  après  la  fermentation  insensible, 
de  faire  un  essai  de  la  liqueur  dans  les  mêmes  conditions  de 
celui  que  nous  avons  conseillé  pour  les  vins.  On  apprendra 
ainsi  comment  il  importe  d'agir,  et  Ton  ne  sera  pas  exposé  à 
commettre  des  erreurs  très-préjudiciables.  Si  le  produit  con- 
tient encore  de  la  matière  astringente,  on  le  collera  à  la  géla- 
tine dans  la  relation  indiquée  par  l'expérience;  s'il  n'en  ren- 
ferme pas,  on  saura  s'il  est  avec  excès  de  matière  albuminoïde 
ou  non.  Dans  le  premier  cas,  on  dosera  la  proportion  de  ca- 
chou suffisante  pour  précipiter  l'albumine  ;  dans  le  second,  on 
ajoutera  dans  le  liquide  7  à  8  grammes  de  cachou  par  hecto- 
litre, et  on  collera  ensuite  avec  une  quantité  de  gélatine  pro- 
portionnelle. 

Lorsque  le  dépôt  sera  effectué,  on  fera  le  soutirage  avec  le 
pins  grand  soin  dans  des  barriques  bien  propres  que  l'on  fer- 
mera hermétiquement.  Il  sera  nécessaire  de  renouveler  deux 
ou  trois  fois  les  collages  et  les  soutirages  pour  obtenir  une 
purification  complète,  et  avoir  la  certitude  de  pouvoir  conser- 
ver les  cidres  et  les  poirés  aussi  longtemps  que  le  vin. 

La  mise  en  bouteilles  pourra  être  effectuée  pour  les  quali- 
tés supérieures  sans  que  Ton  coure  le  moindre  risque. 

Toutes  ces  précautions,  dont  Futilité  absolue  n'est  pas  con- 
testable^ sont-elles  donc  d'une  exécution  si  pénible  qu'on  doive 
reculer  devant  leur  application  7  Nous  ne  le  pensons  pas,  et 
nous  croyons  que  la  paresse,  la  négligence,  la  routine,  peuvent 
seules  élever  des  objections  contre  les  mesures  radicales  que 
nous  proposons.  Rien,  d'ailleurs,  n'empâche  de  vérifier  sur  une 
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qilàhtitë  qii«WDti^e  les  résaltats  qa6  nous  «flifftMtas,  m  l'on 
ci'aigliÂit  de  ^ê  tromper  bû  faisanti  dès  l'abtHrd^  une  é^plioation^ 
4  toute  lé  récolte,  des  principes  t^ae  nous  tenoûs  de  réeimier* 
Nous  le  disons  nettemekit  et  franchement  2  la  fabrîoation  des 
cidres  et  des  poirés  ne  peut  rester  eh  arrière  ni  demeurer  cnv' 
bourbôe  dans  les  préjugés  routinien  qui  la  dominent  ;  il  Faut 
Qu'elle  etitfe  dans  la  vàie  de  progrès  rationnel,  qu'elle  ap^qaa 
les  donitëes  selentifiqueS)  si  elle  ne  TBOt  pas  s'expoeer  à  sac» 
comber  sons  des  échees  iné?itÀblesi  Tout  marche  et  tend  yen 
Tai&éliorationî  il  n'est  pas  possible  de  persister  à  nier  la  la* 
mière  et  à  reenler  devant  les  faits  technologiques  airérés^  sai^ 
tout  en  matière  de  produits  alimentaires. 

Que  nos  lecteurs  veuillent  bien  réfléchir  à  ce  qot  précède, 
à  ce  que  nous  avons  démontré  sur  lés  conditions  générales  dé 
la  préparation  des  boissons  fermentées^  et  bientôt»  nous  ea 
sommes  oertbLin,  la  raison  et  la  soience  d'application  verront 
leurs  détracteurs  deveBi^  leurs  plus  fidèles  auxiliaires. 
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L'origine  des  cidres  remonté  ft  iiné  trës-halitë  atltiqûité^ 
et  Ton  ne  saurait  guère  aujoui'd'hui  établie  d'Unë  Uaniëfe 
cerlaine  répo(|iie  dé  leur  invëtition.  Il  ë^t  probable  ôëped- 
dant  qae  les  boissons  formées  du  jas  exprimé  dëS  frUitë  fUreiit 
employées  par  les  hommeà  dès  les  tëmpd  {iHniitifs  ;  ()uë  Ces 
moûtêy  subissant  la  fermentation  dans  un  grand  nombre  de 
circoastances^  détinrent  la  transition  tiatureilë  ëiiti'e  ru^age 
deTeau  et  celui  des  Vins.  Mais  le  tin  de  Raisin  âe  tfôil¥a  foN 
cëtaenl  localisé  dans  des  contrées  privilégiées  par  la  Splëâ«> 
deur  du  climat  |  la  culture  de  la  vigne  ne  s'éteildft  qu'avee 
lenteur  vers  les  régions  éloignées  de  sa  pretnièrë  station  ;  il 
en  i^ésùlta  que  plusiëUt'S  hatldtis  durent  eonfeerVëf  pendant  de 
longs  siècles  et  donservëUt  eubdt^  maintenant  l'usage  des  Vibé 
de  fruits  dififérant  du  fin  proprement  dit.  On  peut  retrouvei* 
des  b^ces  de  ces  faits  dans  la  préparation  des  ditefses  pl^uettëë 
qhi  servent  à  la  boisson  des  ouvriers  des  ëampagnes>  dans 
.  l'emploi  de«  déveë  fe^mentées,  et  dans  une  multitude  de  11^ 
queuit  analogues  qui  etltreUtdausTalinientation  des  bommes. 

On  lit  dans  ^Encyclopédie  méthodique  : 

k  Le  Mre  est  une  boisson  très-ancienne  i  les  Hébreux  rap- 
pelaient «leAaf't  que  saint  Jérôme  a  traduit  par  »tV*eftf,  d'où  noul 
ftYoûs  ùÀieidrt*  Les  nations  postérieures  l'ont  connu<  LesOreeS 
el  les  Romains  ont  fait  du  vin  de  pommes.  Parmi  nous,  il  est 
très-commun,  snrtout  dans  les  protinces  où  Ton  manque  de 
celui  du  raisin.  M.  Huet,  ancien  évèque  d'AvraUcbes,  soutient 
que  le  cidre  ou  t;tVi  de  pommes  était  en  usage  à  Gaen  dès  le 
treizième  siècle,  et  qu'il  était  beaucoup  plus  ancien  en  France} 
il  arance  qu'au  rapport  d' Ammien  Marcellin^  les  enfants  de 
Constantin  reprocbaient  aux  Gaulois  d'aimer  le  vin  et  les  autres 
liqueurs  qui  lui  ressemblaient  ;  que  les  capitulaires  de  Charles 
magne  mettent  au  nombre  des  métiers  ordinaires  eelui  de  M" 
<!MW  OU  fkisetàfdetidÊ^;  que  c'est  des  Basqueë  que  lès  Nor^' 
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mands  ont  appris  à  le  faire,  dans  le  commerce  de  la  pêche  qui 
leur  était  commun  ;  que  les  premiers  tenaient  cet  art  des  Afri- 
cains, desquels  cette  liqueur  était  autrefois  fort  connue,  et  que^ 
dans  les  coutumes  de  Bayonne  et  du  pays  de  Labour,  il  y  a 
plusieurs  articles  concernant  le  cidre.  » 

Ce  passage  suffit  à  établir  la  haute  antiquité  du  cidre  employé 
comme  boisson^  et  il  nous  semble  inutile  d'en  rechercher 
d'autres  preuves.  Le  poiré  n'est  pas  d'une  origine  moins  an- 
cienne, et  il  nous  semble  probable  qu'il  était  regardé  comme 
une  variété  de  cidre  et  compris  sous  la  même  dénomination 
de  sicera,  bien  que  la  plus  grande  différence  fût  établie  entre 
les  deux  boissons. 

Valmont  de  Bomare  dit  à  ce  sujet  : 

«  Dans  les  pays  où  les  vignes  ne  réussissent  pas,  comme  en 
Normandie^  on  fait  une  boisson  qu'on  nomme  poiré^  en  expri- 
mant le  suc  de  certaines  poires  acerbes  et  acres  à  la  bouche^ 
ainsi  que  l'on  fait  celui  des  pommes  pour  le  cidre.  Le  poiré  nou- 
veau est  fort  agréable  :  il  approche  en  couleur  et  en  goût  du 
vin  blanc,  mais  il  ne  se  conserve  pas  aussi  longtemps  que  le 
cidre  ;  il  enivre  presque  aussi  vite  que  le  vin  blanc,  et  l'on  en 
tire  une  eau-de-vie  par  la  distillation.  Le  marc  des  poires 
qu'on  retire  des  pressoirs  peut*  après  avoir  été  desséché,  ser- 
vir à  faire  des  mottes  à  brûler  pour  le  chauffage  des  pauvres. 
Le  marc  des  pommes  est  bien  moins  propre  à  cet  usage.  Le 
poiré  était  autrefois  la  boisson  des  pauvres.  Fortunat  rapporte  que  ^ 
sainte  Radegonde,  étant  veuve,  ne  buvait  par  pénitence  que 
de  l'eau  et  du  poiré.  » 

Les  cidres  présentent  en  réalité  des  qualités  exception  • 
nelles  qui  les  rapprochent  des  vins  de  raisin,  et  lorsqu'on  les 
compare  à  une  foule  d'autres  boissons  usinées  sur  le  globe,  on 
comprend  le  rang  qui  leur  à  ;été  assigné  et  les  éloges  qu'en 
ont  fait  la  plupart  de  ceux  qui  s'en  sont  occupés,  malgré  l'exa- 
gération dont  ces  éloges  sont  souvent  empreints. 

Les  cidres,  comme  les  vins,  sont  produits  par  le  jus  de  fruits 
agréables  ;  ils  renferment  de  l'eau  de  végétation,  parfaitement 
appropriée  aux  besoins  hygiéniques  et  aux  fonctions  diges- 
tives  de  l'homme  ;  ils  contiennent  de  l'alcool,  des  matières  ex- 
tractives,  des  acides,  des  sels,  et  ils  possèdent  un  bouquet  et 
un  arôme  qui  plaisent  à  presque  tous  les  goûts.  Là  s'arrête  la 
ressemblance.  La  proportion  de  l'alcool  est  beaucoup  plus 
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plas  faible  dans  les  cidres  ;  ils  renfermeat  une  plas  grande 
proportion  de  matières  gommeuses  et  de  substances  azotées  ; 
les  acides  qu'ils  contiennent^  tout  en  leur  donnant  des  proprié- 
tés rafratchissantes ,  sont  plus  débilitants  que  Tacide  tar- 
trique  ;  leur  saveur  est  moins  agréable  que  celle  du  vin,  et 
leur  effet  sur  l'économie  n'est  pas  comparable.  S'ils  sont  plus 
nutritifs  à  raison  de  la  quantité  de  matières  azotées  qui  s'y 
rencontrent,  ces  mêmes  matières  les  rendent  plus  altérables 
et  peuvent  devenir  parfois  la  cause  d'accidents  très* variés. 

Malgré  la  diversité  des  avis  et  des  opinions  à  ce  sujet,  nous 
n'hésitons  pas  à  considérer  les  cidres  comme  des  boissons  ex- 
cellentes, lorsqu'ils  sont  bien  préparés  ;  nous  les  plaçons  im- 
médiatement au-dessous  du  vin  de  raisin,  parce  qu'ils  sont  le 
résultat  de  la  fermentation  d'un  moût  naturel,  et  nous  ne 
balançons  point  à  les  regarder  comme  très- supérieurs  à  la 
bière,  malgré  les  louanges  prodiguées  à  celle-ci  par  ses  parti- 
sans. 

Dans  la  bière,  tout  est  artificiel,  et  l'habileté  la  plus  grande, 
la  pratique  la  plus  consommée,  les  soins  les  plus  attentifs  ne 
pourront  jamais  lutter  avec  les  œuvres  de  la  nature. 

L'usage  des  cidres  est  commun  en  France  dans  plusieurs 
contrées  où  la  culture  de  la  vigne  ne  s'est  pas  répandue  ;  mais 
c'est  surtout  en  Normandie,  en  Bretagne  et  en  Picardie,  que 
l'emploi  de  ces  boissons  est  le  plus  général,  et  qu'il  se  main- 
tient sous  l'influence  de  causes  multiples  dans  lesquelles  nous 
n'avons  pas  à  entrer. 

Pour  étudier  convenablement  la  fabrication  de  ces  boissons, 
il  importe  de  suivre  une  méthode  logique  et  rationnelle,  à  l'aide 
de  laquelle  on  puisse  en  embrasser  rapidement  l'ensemble  et 
les  détails.  Nous  diviserons  donc  ce  chapitre  en  plusieurs  pa- 
ragraphes distincts,  dans  lesquels  nous  nous  occuperons: 
1*  de  la  culture  du  pommier  et  du  poirier  considérée  en  géné- 
ral; ^  de  la  récolte  des  pommes  et  des  poires  et  des  soins 
qu'on  doit  y  apporter  ;  S""  de  la  composition  du  jus  de  ces  fruits 
au  point  de  vue  œnologique  ;  4''  de  la  division  de  la  matière 
première  et  de  l'extraction  du  jus  ;  5<»  de  la  préparation  des 
moûts  et  de  leur  fermentation  active  ;  6<^  de  la  fermentation 
secondaire  et  de  la  purification  des  cidres  et  poirés. 
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§  L   «—  CTJLTtRE  BU  POMMIER  ET  OU  POIRIER. 

Noas  n'avons  pas  Tintention  d'écrire  dans  ce  livre  an  traité 
depomologie,  qui  sortirait  entièrement  de  notre  plan;  nous 
voulons  senlement  indiquer  sommairement  les  faits  princi'* 
paux  qui  se  rattachent  à  la  culture  des  arbres  à  cidre,  et  les 
conditions  moyennant  lesquelles  on  peut  espérer  d'en  obtenir 
de  bons  résultats. 

Le  pommier  et  le  poirier  sauvages,  que  l'on  rencontre  dans 
presque  toutes  les  parties  de  l'Europe  tempérée,  ont  produit, 
par  la  culture,  les  nombreuses  variétés  que  nous  connaissons 
aujourd'hui.  Ces  arbres  se  multiptient  de  semis  ou  de  greffe; 
on  peut  même  en  faire  des  boutures,  ou  des  marcottes,  à 
l'aide  de  soins  convenables.  Les  pommiers  et  les  poiriers 
francs  sont  les  arbres  venus  de  pépins  qu'on  a  semés,  et  l'on 
appelle  sauvageons  les  plants  qui  proviennent  des  forêts  où  ils 
se  sont  reproduits  naturellement. 

11  est  rare  que  les  cultivateurs  et  les  fermiers  élèvent  eux- 
mêmes  les  jeunes  arbres  destinés  à  la  production  des  fruits  à 
cidre  :  la  plupart  achètent  aux  pépiniéristes  des  sujets  venus 
de  graines,  tout  élevés,  qu'il  ne  s'agit  plus  que  de  planter  et, 
le  plus  souvent,  de  greffer  sur  place.  Cette  négligence  nous 
parait  condamnable,  car  il  y  aurait  proQt  évident  à  faire  croître 
de  semis  le  plant  dont  on  a  besoin  pour  penouvelcr  les  planta- 
tions ou  en  créer  de  nouvelles.  Les  plants,  ayant  pris  nais- 
sance dans  un  sol  dont  on  la  nature  serait  à  très-peu  près  celle 
de  celui  qu'on  veut  leur  faire  habiter,  s'acclimateraient  plus 
aisément  lors  de  la  mise  en  place,  et  le  producteur  serait  am- 
plement récompensé  des  soins  qu'il  aurait  pu  prendre.  Ce  se- 
rait, en  outre,  le  vrai  moyen  de  faire  des  gains  et  de  créer  des 
variétés  utiles. 

Les  règles  à  suivre  pour  l'établissement  d'une  pépinière  sont 
assez  simples  pour  qu'on  ne  puisse  arguer,  en  faveur  de  la  pa- 
resse, de  la  difficulté  qu'elles  présentent. 

On  choisit  un  terrain  sain  et  perméable,  où  l'air  circule  avec 
facilité,  mais  qui  soit  cependant  à  l'abri  de  1&  violence  des 
vents.  Ce  terrain  doit  être  défoncé  à  50  ou  60  centimètres,  six 
ou  huit  mois  au  moins  avant  le  semis  ou  la  plantation  ;  on 
l'amende  selon  le  besoin. 
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11  ne  convient  pas  de  rechercher  potir  rétablissement  d'une 
pépinière  un  terrain  trop  riche  et  trop  substantiel  :  les  jeunes 
plants  y  pousseront  vigoureusement^  il  est  vrai  ;  mais,  si  le  sol 
où  Ton  doit  les  transplanter  est  de  qualité  inférieure,  ils  y  lun- 
gairont  bientôt  et  ne  feront  plus  que  dépérir.  Un  sol  de  raati« 
valse  qualité  ne  conduirait  pas  à  de  meilleurs  résultats;  il  ne 
fournirait  pas  aux  arbres  naissants  les  principes  alimentaires 
dont  ils  ont  si  grand  besoin,  et  on  les  verrait  bientôt  s'étioler. 
La  vérité  se  trouve  ici  dans  le  juste  milieu.  On  a  d'ailleurs  la 
ressource  des  engrais,  qull  faut:  mêler  entre  deux  terres  et 
employer  bien  consommés.  Dans  un  sol  argileux^  on  amenda 
par  le  sable,  la  cbarrée,  les  terreaux  meubles,  etc.;  les  ter-» 
rains  trop  légers  requièrent  l'emploi  de  la  marne  et  des  cu-^ 
rares  de  mares,  de  fossés  ou  d'égouts. 

Le  choix  des  pépins  à  semer  est  loin  d'être  indifférent.  SI 
Ton  observe  avec  attention  la  marche  suivie  par  la  nature,  on 
cessera  de  faire  à  Vhomme  la  part  qu'il  s'attribue  fort  gratui- 
tement, et  de  considérer  son  intérêt  comme  le  but  suprême 
auquel  tendent  les  forces  créatrices.  Les  fruits  ne  sont  pas  plus 
faits  pour  la  nourriture  du  roi  des  animaux  que  pour  celle  du 
dernier  de  ses  sujets;  ils  sont  utilisés  dans  ce  sens,  il  est  vrai  ; 
mais  ils  ont  été  faits,  ils  sont  constitués  pour  favoriser  surtout 
la  reproduction  et  la  multiplication  des  végétaux.  La  graine, 
renfermant  l'embryon,  le  rudiment  de  la  plante  future,  est 
protégée  par  des  enveloppes  plus  ou  moins  charnues^ 
épaisses  et  succulentes,  que  nous  recherchons  par  besoin  ou 
par  plaisir,  mais  qui  sont  destinées  à  fournir  à  la  graine  la 
matière  alimentaire  qui  doit  la  conduire  à  la  maturité  orga- 
nique. Or^  lorsque  les  fruits  sont  bons  pour  notre  sensation, 
lorsque  nous  les  jugeons  mûrs  pour  notre  goût  et  les  usages 
auxquels  nous  voulons  les  employer,  ils  sont  loin  d'être  ar- 
rivés au  but  naturel.  C'est  lorsque  la  fermentation  a  décom- 
posé le  péricarpe,  lorsque  les  enveloppes  ont  fourni  à  l'œuf 
tonte  la  substance  alibile  qu'elles  peuvent  lui  donner,  que  la 
graine  est  parvenue  aux  meilleures  conditions  pour  sa  repro- 
duction... 

Les  auteurs  du  Dictionnaire  d'agriculture  conseillent  de 
choisir,  pour  le  semis,  les  pépins  des  pommes  et  des  poires 
gui  ont  commencé  à  se  gâter,  et  ils  appuient  leur  opinion  pat 
des  raisons  que  nous  regardons  comme  fort  probantes. 
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Après  avoir  dit  que  la  méthode  par  laquelle  on  récolte  les 
légumes,  les  chatons  et  les  siliques,  avant  la  maturité  orga* 
nique,  est  opposée  aax  vues  de  la  création,  et  que  la  violence 
que  nous  faisons  aux  graines  est  loin  de  seconder  la  nature 
dans  son  hut  de  reproduction,  ils  ajoutent  : 

<c  On  ne  doit  pas  avoir  moins  d'attention  pour  les  graines 
qu'on  retire  des  fruits.  La  nature  les  a  sans  doute  produits 
pour  notre  nourriture;  mais  elle  a  voulu  que  la  fermentation, 
qui  les  honifie,  perfectionnât  les  semences  qu'ils  contiennent; 
et  plus  on  étudie  sa  marche^  plus  on  croit  voir  avec  étonne* 
ment  que,  dans  ses  vues,  nous  avons  peut-être  la  part  la  plus 
légère  au  grand  travail  de  la  reproduction  annuelle  des  fruits. 
Bien  plus,  elle  ne  cesse  de  nous  prouver,  par  mille  expé- 
riences^ que  le  fruit  qui  flatte  le  plus  notre  goût  n'a  pas  acquis 
le  dernier  degré  de  fermentation  qui  doit  donner  à  la  semence 
toute  la  perfection  dont  elle  est  susceptible. 

a  Un  jardinier  intelligent  laisse  pourrir  sur  couche  on  bon 
melouy  pour  s'assurer  d'en  conserver  l'espèce  sans  altération. 
Comparez  les  pépins  d'une  orange  ou  d'un  citron  qui  se  pour- 
rit par  excès  de  maturité  avec  ceux  des  oranges  que  vous 
mangez.  Dans  divers  endroits  d'où  nous  vient  le  plus  beau 
plant  de  poirier  et  de  pommier,  ainsi  que  le  meilleur  pépin, 
on  emploie,  non  le  marc  du  fruit  qui  a  été  pressé  le  premier, 
mais  celui  des  poires  lorsqu'elles  ont  commencé  à  blettir,  et 
des  pommes  qu'on  a  recueillies  dans  leur  maturité,  qui  ont 
fermenté  en  tas  et  qui  commencent  à  se  gâter.  » 

Voilà  donc  qui  reste  bien  compris  et  bien  entendu  :  on  ne 
devra  choisir  pour  faire  des  semis  que  les  pépins  provenant 
de  fruits  bien  mûrs,  de  bonne  espèce,. et  qu'on  aura  abandon- 
nés à  rinfluence  bienfaisante  de  la  fermentation.  Us  seront 
semés  clair,  c'est-à-dire  assez  espacés  pour  que  les  jeunes 
plantes  se  trouvent,  dès  leur  naissance,  favorisées  par  l'action 
de  l'air,  qu'elles  rencontrent  une  nourriture  abondante  et 
qu'elles  ne  puissent  se  nuire  mutuellement  par  Fenchevôtre- 
ment  de  leurs  racines. 

La  profondeur  à  laquelle  sont  placées  les  graines  mérite 
d'attirer  l'attention  la  plus  sérieuse  :  plus  cette  profondeur  est 
grande,  plus  la  germination  est  retardée,  et  il  n'est  pas  avan** 
tageux  que  la  semence  soit  recouverte  de  plus  de  10  à  12  milli- 
mètres de  terre. 
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Les  semis  exigent  que  la  terre  reste  meuble  et  perméable  à 
toutes  les  influences  atmosphériques.  Aussi»  dans  la  pratique 
des  arrosements,  qui  sont  indispensables,  convient-il  de  prendre 
toutes  les  précautions  possibles  pour  éviter  de  tasser  et  de 
durcir  le  sol.  On  se  trouve  fort  bien  de  recouvrir  le  terrain  d'un 
paillis  bien  consommé  ou  d'une  couche  légère  de  mousse  fine» 
qui  amortit  le  choc  et  la  pesanteur  de  Teau  des  arrosages. 

Au  bout  d'une  année,  si  la  pépinière  de  multiplication  a  été 
l'objet  de  soins  d'entretien  intelligents,  si  le  sol  a  été  main- 
tenu bien  meuble  et  qu'on  l'ait  débarrassé  des  mauvaises 
herbes,  si  Tair  et  la  lumière  ont  pu  circuler  librement  à  tra- 
vers les  plants,  on  peut  les  transplanter  dans  une  pépinière 
d'élevage  ou  d'éducation^  dans  laquelle  ils  recevront  les  soins 
utiles  à  leur  développement  jusqu'à  l'époque  de  leur  mise  en 
place  définitive.  Cette  pépinière  doit  être  abritée  contre  les 
vents  violents  ;  elle  présentera^  autant  qu'il  se  pourra^  un  sol 
de  composition  analogue  à  celui  que  l'on  destine  aux  jeunes 
arbres,  et  l'on  devra  éviter  le  voisinage  trop  rapproché  de 
grands  arbres  ou  de  plantations  gourmandes,  dont  les  racines 
animeraient  le  sol  et  nuiraient  aux  sujets  qu'on  veut  y  élever. 

En  général,  c'est  le  mois  de  mars  qu'il  convient  de  choisir 
pour  cette  opération.  Le  terrain  doit  avoir  été  préparé,  as- 
saini, amendé^  ameubli  dès  l'automne  précédent.  Ce  serait 
même  une  excellente  précaution  d'ouvrir  à  l'avance  les  fossés 
dans  lesquels  on  devra  faire  la  plantation.  Ces  fossés  seront 
écartés  de  40  centimètres,  et  on  laissera  un  passage  suffi- 
sant entre  le  second  et  le  troisième,  le  quatrième  et  le  cin- 
quième, etc.,  pour  qu'on  puisse  vaquer  aux  différents  travaux 
à  exécuter,  sans  risquer  de  blesser  les  jeunes  arbres.  La  terre 
ainsi  aérée  sera  devenue  plus  meuble  ;  elle  s'émiettera  plus 
facilement  sur  les  racines,  et  la  reprise  en  sera  d'autant  plus 
certaine.  On  plantera  dans  ces  fossés,  a  30  centimètres  de  dis- 
tance et  en  quinconce,  en  prenant  soin  que  les  racines  soient 
parfaitement  recouvertes  de  terre  et  qu'il  n'y  ait  aucun  vide 
où  l'air  libre  puisse  s'accumuler,  point  de  caves,  en  un  mot, 
qui  deviennent  toujours  une  cause  de  pourriture.  C'est  là  une 
précaution  indispensable.  Il  faut  bien  se  garder  également  de 
faire  subir  aux  sujets  que  l'on  transplante  cette  toilette  in- 
sensée, qui  consiste  à  supprimer  une  portion  du  chevelu  et 
des  racines  :  l'arrachement  doit  avoir  été  fait  avec  précaution, 
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et,  dans  tous  les  cas,  on  ne  doit  retrancher  que  les  parties  trop 
ayariëes  ou  trop  maltraitées,  qui  pourraient  être,  dans  la  suite, 
le  siège  d*altérations  plus  ou  moins  graves.  Les  mutilations 
inutiles  sont  toujours  nuisibles.  Si  le  plant  arraché  ne  doit  pas 
être  replanté  immédiatement,  on  fera  sagement  de  faire  trem* 
per  les  racines^  pendant  vingt-quatre  heures,  dans  de  l'eau  à 
laquelle  on  aura  ajouté  un  peu  de  fumier  de  mouton  ou  de 
colombine.  Après  la  plantation,  on  donne  un  bon  arrosement, 
puis  on  recouvre  le  sol  à  Paide  d'un  paillis  épais  qui  entre- 
tient rhumidité  et  s'oppose  au  développement  des  mauvaises 
herbes.  Cette  simple  précaution  rend  les  travaux  d'entretien 
et  de  propreti^  plus  faciles,  et  la  décomposition  même  du  paillis 
fournit  au  plant  une  nourriture  plus  abondante. 

Deux  ans  après  la  transplantation,  vers  la  fin  de  février,  on 
recèpe  la  tige  des  jeunes  arbres  à  4  ou  5  centimètres  du  sol. 
Ce  recépage  se  fait  en  biseau,  et  l'on  met  la  coupe  du  côté  du 
nord.  Il  serait  bon  de  la  recouvrir  d'un  enduit  résineux  ou  tout 
simplement  de  coaltar.  Ajoutons  que  ce  recépage,  très-avan- 
tageux pour  les  sujets  languissants  et  moins  vigoureux,  doit 
être  considéré  comme  inutile  et  parfois  même  nuisible  pour 
les  sujets  robustes  et  bien  nourris,  surtout  lorsqu^on  veut  en 
obtenir  des  tiges  élevées.  Dans  le  cas  où  on  Texécute^  on  ne 
conserve  à  la  pousse  suivante  que  le  bourgeon  le  plus  puis- 
sant, et  on  le  maintient  dans  la  direction  verticale  à  Taide  d'an 
tuteur. 

Quelle  que  soit  la  greffe  que  l'on  adopte,  il  y  a  deux  modes 
généraux  de  la  pratiquer.  Ou  bien  on  greffe  bas  ou  bien  on 
greffe  en  tête  à  i",50  ou  i",80  de  hauteur.  Ces  deux  manières 
d'opérer  présentent  leurs  avantages  et  leurs  inconvénients. 
La  greffe  en  tête  fournit  toujours  des  tiges  plus  élevées  que 
la  greffe  en  pied;  mais  celle-ci  parait  mieux  convenir  pour 
les  sujets  un  peu  faibles  et  les  variétés  très-productives. 

Un  très-grand  nombre  de  personnes  achètent  des  sujets  non 
greffés  pour  les  planter  à  demeure  et  les  greffer  ensuite  en 
tête  après  la  reprise.  D'autres  producteurs  aiment  mieux  ache- 
ter des  arbres  greffés  dans  la  pépinière;  ils  prétendent  gagner 
ainsi  du  temps,  lorsqu*on  perd,  au  contraire,  près  de  deux 
années  par  la  greffe  en  place  ^ 

<  Lm  nleirs  da  DietUmnairê  d^a(frieulture  pratiqué  ne  vealent  pat  qa« 
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La  greffe  eo  pépinière  ou  en  place  ne  prétente  aucune  dif* 
ficulté  pour  les  propriétaires  qui  sèment  eux-mêmes;  ils  eoni 
toujours  certains  de  ce  qu'ils  font  et  peuvent  toujours  appro- 
prier avec  certitude  la  nature  des  greffes  à  celle  des  sujets.  Il 
importe  extrêmement,  en  effet,  de  choisir  les  greffes  avec 
soin,  et  certaines  précautions  sont  indispensables  pour 
garantir  la  fertilité  de  Tarbre  et  la  régularité  de  ses  pro*' 
duits. 

Une  vieille  opinion  assez  curieuse,  et  que  nous  sommes  loin 
de  contester^  se  trouve  consignée  dans  le  Journal  de  physique  : 
a  L'expérience  paraîtrait  avoir  confirmé  une  observation  faite 
par  un  ancien  cultivateur,  que  les  pommiers  à  cidre  ne  rap« 
portent  que  lorsqu'on  a  eu  soin  en  les  greffant  de  prendre  des 
greffes  sur  un  arbre  dans  son  année  de  rapport.  Si  Ton  n'a 
pas  eu  cette  attention  et  que  la  greffe  ait  été  prise  sur  un  arbre 
dans  son  année  stérile,  Tarbre  portera  du  bourgeon  et  des 
fleurs  en  abondance,  jamais  de  fruits...  » 

On  trouve  une  manière  de  voir  presque  identique  dans  le 
Dictionnaire  d'agriculture  : 

a  II  est  essentiel,  dit  l'auteur  de  l'article  sur  la  greffe,  de 
bien  choisir  les  greffes.  Il  ne  faut  jamais  les  prendre  que  sur 
des  arbres  tains,  de  bon  rapport  et  bien  marqués  à  fruit  pour 
tannée  même»  Si  l'on  prend  des  greffes  sur  un  arbre  mousseux 
et  rabougri,  les  jets  s^en  ressentent  et  sont  toujours  médio- 
cres. Si  on  les  prend  sur  un  arbre  dépourvu  de  boutons  à 
fruit,  le  sujet  est  longtemps  à  se  mettre  en  production  et  ne 
donne  presque  jamais  d'amples  récoltes,  n 

Les  pousses  vigoureuses  de  l'année  précédente,  portant  des 
boutons  rapprochés,  choisies  parmi  les  plus  courtes  sur  les 
branches  à  direction  verticale  du  côté  du  midi,  sont  celles  que 
l'on  doit  préférer,  pourvu  que  l'arbre  qui  les  fournit  soit  sain 
et  fertile  et  qu'il  marque  bien  à  fruit.  11  importe  aussi  de  tenir 
compte  du  mouvement  général  de  la  sève  dans  le  sujet  et  dans 
la  greffe,  et  de  ne  pas  associer  les  espèces  tardives  avec  des 
sujets  précoces,  ou  réciproquement,  sous  peine  de  voir  dépérir 

Vùn  grefTe  en  pèpînlëre  les  arbres  fruitiers  de  plein  vent,  et  ils  exigent  que  la 
gref&  ne  soît  feile  que  plusieurs  années  après  la  mise  en  place.  La  raisen  qu'ils 
en  donnent  est  qu'un  arbre  greffé  trop  jeune  ou  trop  mince  ne  peut  former 
qu'une  tige  faible  et  une  tête  rabougrie...  inexpérience  paraît  être  également  fa- 
vorable  aux  deux  méthodes. 
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la  greffé  ea  peu  d'années  et  de  perdre  complètement  son 
temps. 

Comme  nous  l'avons  déjà  conseillé  pour  la  vigne,  nous  en- 
gagerions vivement  les  cultivateurs  de  pommiers  et  de  poi- 
riers à  cidre  à  laisser  fructifier  les  jeunes  arbres  venus  de 
semis  et  à  ne  modifier  par  la  greffe  que  les  sujets  dont  les 
qualités  ne  seraient  pas  telles  qu'ils  peuvent  le  désirer.  Des 
sujets  francs  de  pied,  choisis  dans  la  pépinière  parmi  ceux  qui 
ont  des  feuilles  larges  et  épaisses,  des  boutons  gros  et  résis- 
tants, deviennent  des  arbres  vigoureux  et  rustiques,  craignant 
peu  les  maladies  et,  le  plus  souvent,  d'une  grande  fertilité.  Si 
les  fruits  ne  sont  pas  assez  sucrés^  s'ils  ne  contiennent  pas  de 
tannin,  s'ils  sont  petits  et  acerbes,  il  sera  toujours  temps  d'en- 
ter le  sujet  avec  des  greffes  de  bonne  origine.  Cette  multipli- 
cation des  fruits  par  le  semis  offrira  d'autant  plus  de  chances 
que  les  graines  proviendront  de  meilleurs  fruits,  et  c'est  en* 
core  là  une  raison  puissante  pour  apporter  une  grande  atten- 
tion dans  le  choix  des  pépins  qu'on  veut  semer. 

L'auteur  de  Tarticle  de  pomologie  du  Dictionnaire  (Tagricul" 
ture  pratique  dit  à  ce  sujet  qu'il  se  forme  tous  les  jours  de 
nouvelles  variétés  de  fruits  à  cidre  par  les  espèces  doubks  qui 
viennent  dans  les  pépinières  et  qui  sont  d'une  excellente  qua- 
lité. «Elles  se  multiplieraient  bien  plus  si  on  laissait  rapporter 
tous  les  jeunes  arbres  avant  de  leur  couper  la  tête  ;  on  fait 
souvent  de  grandes  injustices  dans  cette  exécution  qui  détruit 
souvent  des  fruits  admirables...  On  prétend  que  les  pommiers 
qui  n'ont  pas  été  greffés  rapportent  plus  rarement  que  les 
autres  ;  mais  l'expérience  contraire  existe  ;  il  y  a  même  de 
ces  arbres  qui  produisent  plus  souvent  et  plus  abondamment 
que  les  autres,  comme  il  peut  s'en  trouver  qui  ne  soient  pas 
chanceux;  alors  on  les  grefferait  sur  les  branches.  Mais  lors- 
qu'un arbre  non  greffé  produit  de  beau  et  bon  fruit  et  en  pro- 
duit souvent,  il  faut  le  conserver,  puisqu'il  est  plus  vigoureux 
qu'un  autre,  dure  plus  longtemps  et  n'est  pas  si  sujet  à  être 
cassé  par  les  vents.  » 

Ainsi  la  greffe  ne  doit  pas  être  considérée  comme  indispen- 
sable et,  selon  nous,  elle  ne  doit  servir  qu'à  améliorer  un  bon 
sujet  vigoureux  et  robuste^  mais  portant  de  mauvais  fruits, 
ou  à  reproduire  de  bonnes  variétés  connues  et  appréciées  dont 
le  mérite  est  incontestable.  Les  avantages  réels  de  cette  opé- 
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ration  ne  sont  donc  pas  un  motif  pour  l'exécuter  à  tort  et  à 
travers,  pour  détruire  l'espérance  très-légitime  d'obtenir  des 
vaiîétés  nouvelles  recommandables,  et  elle  ne  doit  être  pra- 
tiquée qu'à  bon  escient. 

Cette  question  des  variétés  dans  les  fruits  à  cidre  est  une 
des  plus  importantes  que  Ton  puisse  soulever,  car^  malgré  le 
nombre  très-considérable  que  Ton  en  connaît^  les  espèces 
réellement  bonnes,  pouvant  donner  un  cidre  ou  un  poiré  gé- 
néreux et  de  bonne  conservation,  sont  beaucoup  plus  rares 
qu'on  ne  le  croirait  à  première  vue.  On  doit  rechercher  les 
variétés  qui  donnent  à  la  fois  la  quantité  et  la  qualité  par  une 
grande  abondance  de  fruits  très-sucrés  et  astringents. 

Voici  Topinion  de  M.  A.  Payen  à  ce  sujet  : 

<c  On  peut  ranger  dans  trois  classes  les  nombreuses  variétés 
de  pommes  à  cidre  :  1"*  pommes  douces  ou  sucrées  ;  ^  pommes 
acides;  3®  pommes  acerbes  ou  âpres.  Ces  demierei  fournissent 
kjus  le  plus  riche  en  matière  sucrée  et  en  autres  principes  so- 
lubies;  elles  donnent  le  meilleur  cidre,  le  plus  clair,  le  plus  facile 
à  conserver.  On  obtient  des  pommes  douces  un  cidre  agréable 
à  boire,  mais  qui  se  conserve  peu.  Les  pommes  acides  don« 
nent  un  jus  faible,  trouble,  difficile  à  clarifier  et  à  conserver» 
Enfîn^  on  prépare  encore  une  qualité  inférieure^  et  qui  ne  peut 
se  garder  longtemps,  avec  les  pommes  que  les  attaques  des 
insectes  et  divers  accidents  font  tomber  avant  la  maturité. 

«  Les  poires  à  cidre  offrent  aussi  différentes  variétés;  mais 
toutes  sont  caractérisées  par  la  saveur  âpre  du  fruit,  par  son 
poids  spécifique  plus  fort,  par  la  densité  ainsi  que  par  la  richesse 
saccharine  plus  grande  du  jus...  Une  des  variétés  de  poires  à 
cidre  les  plus  estimées  et  les  plus  productives  est  désignée  en 
Normandie  sous  le  nom  de  poire  de  sauge*  )> 

M.  J.  Morière  veut,  avec  raison,  que  l'on  multiplie  les  varié-- 
tés  portant  fruit  dans  les  mauvaises  années,  qu'on  recherche 
les  espèces  donnant  des  fruits  abondants,  qui  présentent,  en 
proportions  convenables,  les  éléments  des  bons  cidres,  et  il 
donne  la  préférence  aux  arbres  dont  la  forme  est  plutôt  pyra- 
midale que  ronde  ou  déprimée,  attendu  que  cette  dernière 
forme  ombrage  davantage  les  récoltes  et  place  les  branches 
plus  à  la  portée  du  bétail... 

Nous  n'entrerons  dans  aucun  détail  relativement  aux  in- 
nombrables variétés  de  fruits  à  cidre  dont  les  noms  vulgaires 
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ne  peuvent  donner  aucune  indication.  Ce  serait,  en  effet,  rt* 
chercher  l'impossible  que  de  vouloir  établir  une  synonymie 
rationnelle  parmi  tontes  les  appellations  bizarres  dont  on  a 
dénommé  les  arbres  à  cidre,  et  qui  varient  souvent  d'un  can* 
ton  à  un  autre,  sans  autre  cause  appréciable  que  le  caprice  ou 
le  hasard.  Tout  ce  qui  peut  être  utile  dans  ce  chaos,  c'est  de 
considérer  les  fruits  à  cidre^  pommes  ou  poires,  relativement 
à  leurs  qualités  réelles,  en  attendant  que  la  patience  de  quelque 
pomologiste  arrive  à  en  établir  une  nomenclature  horticole 
sur  laquelle  on  puisse  comptera 

Outre  la  division  générale  en  fruits  doux,  fruits  acides  et 
fruits  âpres,  il  convient  de  prêter  attention  à  la  précocité  plus 
ou  moins  grande  des  espèces.  Les  arbres  précoces  ou  de  pre- 
mière  floraison,  ceux  de  seconde  fleur,  les  tardifs  ou  de  dernière 
floraison  peuvent  être  mélangés  dans  les  plantations,  en  pro* 
portions  telles  que  Ton  puisse  obtenir  plusieurs  récoltes  et 
partager  en  deux  temps  le  travail  de  la  vinification,  sans  nuire 
anx  qualités  du  produit.  Il  faut  encore  tenir  compte  des  con- 
ditions de  la  fertilité.  Telles  espèces  produisent  à  peu  près 
tous  les  ans  ;  telles  autres  ne  donnent  une  pleine  récolte  que 
tous  les  trois  ans  ;  d'autres  rapportent  beaucoup  pendant  l'an* 
née  même  où  des  variétés  différentes  ne  donnent  pas  un  seul 
fruit.  C'est  du  choix  judicieux  à  faire  parmi  les  espèces  que 
dépend  la  réussite  du  cultivateur. 

En  général^  il  faut  composer  ses  plantations  de  manière  à 
ne  jamais  se  trouver  exposé  à  une  disette  absolue.  C'est  dire 
que  le  conseil  de  M.  Morière^  que  nous  avons  cité  plus  haut, 
est  d'une  haute  utilité  pratique  et  que  Ton  fera  bien  de  s'y 
conformer. 

Dans  le  choix  à  faire  parmi  les  bonnes  variétés,  très  «fer- 
tiles, à  jus  riche,  l'attention  que  l'on  apporte  à  planter  un 
nombre  à  peu  près  égal  de  sujets  qui  mûrissent  à  des  époques 
différentes  assure  toujours  une  récolte  moyenne,  par  la  raison 

^  H  ne  faut  pas  s'en  rapporter  aveaglément  et  sans  garantie  aux  indications 
de  la  plupart  des  pépiniéristes,  et  il  est  bien  rare  que  Ton  en  reçoive  les  es- 
pèces qtt*on  leur  demande.  Sauf  quelques  exceptions  recommandables,  la  plo- 
part  d'entre  eas  ne  connaissent  pat  assez  la  spéciSeation  des  variétés  pour  es 
affirmer  les  caractères.  Aussi  voit- on  la  vogue,  la  réputation  et  la  fiortone  ré- 
compenser les  efforts  de  ceux  qui  s^atlachent  à  faire  consciencieusement  leur 
profession,  qui  pourrait  être  si  avantageuse  aux  diverses  branches  deTagricul- 
ture  industrielle. 
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que  les  arbres  de  différentes  saisons  de  maturité  ne  fleurissent 
pas  au  même  moment,  et  qu'il  y  a  toujours  au  moins  une  série 
qui  échappe  à  l'action  des  froids  printaniers.  Les  fruits  pré- 
coees  mûrissent  vers  la  première  quinzaine  d'août;  ceux  de 
seconde  saison  sont  mûrs  à  la  fin  de  septembre,  et  les  fruits 
tardifs  ne  sont  en  maturité  qu'un  mois  plus  tard.  Cette  opinion 
a  été  parfaitement  formulée  par  les  auteurs  du  Dictionnaire 
iogrieuliure  pratique^  lesquels  conseillent  même  de  planter 
a  part  et  ensemble  les^lants  de  cbaque  série,  pour  la  commo* 
dilé  de  la  récolte. 

Ed  résumé,  que  les  arbres  soient  précoces  ou  tardifs,  ou 
bien  que  Ton  ait  fait  un  choix  des  fruits  de  première,  de  se* 
conde  ou  de  troisième  floraison,  tel  que  Ton  puisse  faire  des 
récoUes  successives,  il  convient  de  donner  la  préférence  aux 
variétés  productives,  riches  en  jus,  mûrissant  bien  et  résistant 
facilement  aux  intempéries.  Ce  n'est  pas  tout,  cependant,  et 
Von  ne  doit  pas  hésiter  à  repousser  tous  les  arbres  dont  les 
fruits  ne  fournissent  pas  un  jus  dense,  précipitant  abondam* 
ment  la  solution  de  gélatine,  sucré  au  goût  et  amer  tout  à  la 
fcis.  Le  succès  en  dépend  et,  comme  nous  l'avons  déjà  dit» 
on  ne  peut  espérer  de  faire  du  cidre  généreux  et  conservabla 
qu'avec  des  fruits  très<<ucrés  et  astringents. 

Tout  fruit  dont  le  jus  ne  marque  pas  au  moins  8  degrëa 
Banmé  de  densité  devrait  être  rejeté  des  cultures. 

Lorsqu'il  s'agit  de  planter  à  demeure  des  pommiers  ou  des 
poiriers  à  cidre,  il  est  nécessaire  d'établir  les  distinctions  néces- 
saires, quant  i  la  nature  du  sol  qui  leur  convient,  an  mode  de 
plantation,  à  la  distance  que  Ton  doit  mettre  entre  les  plants, 
aux  travaux  et  aux  soins  d'entretien.  C'est  une  erreur  trop  ré** 
pandue  que  celle  par  laquelle  on  destine  aux  plantations  d'ar- 
bres les  terrains  impropres  à  toute  autre  espèce  de  culture, 
de  même  que  c'est  une  faute  de  mettre  des  arbres  partout, 
saos  aucun  souci  du  tort  qu'ils  peuvent  causer  aux  autres 
plantes  par  l'ombre  dont  ils  les  recouvrent  et  par  l'étendue  de 
leurs  racines.  Il  faut  ici  des  règles  sages  et  prudentes  et  rien, 
dans  les  choses  agricoles,  ne  doit  être  livré  au  caprice  inin- 
telligent. 

En  ce  qui  touche  la  nature  du  sol,  on  sait  que  le  poirier  et 
le  pommier  ne  présentent  ni  les  mêmes  appétits  ni  les  mêmes 
aptitudes.  On  trouve,  à  ce  sujet,  dans  le  Dictionnaire  d'agri- 


Digitized  by  VjOOQ  IC 


332  D£S  CIDRES  ST  POIRÉS» 

culture^  des  conseils  fort  judicieux  qu'il  nous  parait  utile  de  re« 
produire. 

a  C'est  en  général  dans  les  vallées  que  les  arbres  réussis* 
sent  le  mieux  ;  la  terre  y  est  plus  fraîche  et  convient  da- 
vantage au  poirier,  qui  vient  bien  dans  les  terres  franches, 
douces,  rougeâtres,  qui  ont  du  fond,  qui  ne  sont  pas  creuses, 
légères  ou  trop  mouvantes,  mais  qui  se  serrent  et  embrassent 
ses  racines.  On  la  desserre  un  peu  par  des  engrais,  quand  elle 
est  trop  serrée.  Si  elle  était  trop  forte  et  humide,  on  peut, 
quand  on  fait  les  plantations,  employer  un  peu  de  terreau  de 
couches,  bien  sec  et  consommé.  Le  poirier  se  soutient  dans 
les  sables  gras  qui  ont  du  fond,  mais  il  craint  les  terres  trop 
sèches  qui  reposent  sur  du  tuf,  attendu  qu'il  perce  fort  avant. 
S'il  ne  peut  pivoter  y  il  jaunit^  languit  et  meurt.  Il  trouve  plus 
de  sève  dans  les  vallées,  et  ses  fruits  sont  plus  à  Tabri  des 
vents  que  dans  les  plaines  et  sur  les  hauteurs  ;  mais  si  la 
terre  y  est  trop  humide,  il  y  périt,  ou  tout  au  moins  dégé* 
nère  *.» 

Quant  au  pommier,  «  il  se  plaît  dans  la  terre  grasse,  noire, 
un  peu  humide,  qui  tient  le  milieu  entre  le  sable  et  l'argile; 
il  vient  aussi  très-bien  dans  les  terres  franches,  blanchâtres, 
môme  dans  celles  qui  n'ont  pas  beaucoup  de  fond;  parce  que 
tes  racines  tracent  et  ne  s'enfoncent  pas  comme  celles  du 
poirier,  d 

£n  règle  habituelle,  la  première  chose  à  faire,  lorsque  Ton 
veut  planter,  consiste  à  assainir  le  sol,  à  le  rendre  perméable 
à  l'eau  et  accessible  à  l'air  jusqu'au  point  où  les  racines  de- 
vront s'étendre  pour  chercher  leur  nourriture»  Or  le  drainage 
seul  peut  donner  ces  résultats  d'une  manière  complète.  Il 
faudra  donc  drainer  le  sol,  si  les  couches  inférieures  n'en  sont 
pas  bien  perméables,  et  Ton  ne  doit  pas  reculer  devant  Topé- 
pération  du  drainage,  pour  peu  que  le  terrain  soit  mouillasse. 
Mais,  il  ne  faut  pas  comprendre  par  cette  nécessité  l'obligation 
absolue  d'employer  le  drainage  par  tuyaux  en  terre  cuite, 
qui  occasionne  souvent  une  dépense  considérable,  et  ne  ré- 
pond pas  toujours  aux  espérances  qu'on  avait  conçues.  Des 
fossés  profonds,  tracés  dans  le  sens  des  pentes  et  remplis  de 
pierres,  dans  le  fond,  de  gazon  et  de  terre  en  haut,  des  puits 

^  DicL  d'ag,pra(.jU  II. 
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yerticanx  d'assainissement,  crensës  jusqu'à  la  couche  per-* 
méable  et  i*emplis  de  la  même  manière,  atteignent  le  but 
d'une  manière  parfaite,  plus  sûre  et  plus  économique. 

Quand  le  drainage  est  impossible,  il  faut  renoncer  au  poi- 
rier, mais  on  peut  planter  le  pommier  à  la  surface  du  sol, 
selon  le  mode  pratiqué  en  certains  endroits  et  décrit  par 
M.  Morière.  a  On  établit  une  couche  de  galets  on  de  cailloux 
à  une  profondeur  de  30  à  50  centimètres^  on  la  recouvre  de 
joncs  marins,  puis  de  terre  franche^  de  manière  à  former  une 
légère  élévation  au-dessus  du  sol^et  c'est  sur  cette  petite  butte 
que  l'on  plante,  en  recouvrant  les  racines  d'une  quantité  de 
terre  suffisante...  Par  suite  du  tassement  qui  s'opère  peu  à 
peu,  les  racines  de  l'arbre  prendront  le  niveau  du  sol.  d 

Le  terrain  étant  supposé  sain  ou  assaini,  on  plante  habi-* 
tuellement  dans  des  fosses,  que  Ton  a  creusées  à  l'avance 
pour  aérer  la  terre,  et  qui  permettent  d'étendre  convenable- 
ment les  racines.  Le  pivot  du  poirier  doit  être  rigoureusement 
respecté.  Il  faut  planter  à  une  profondeur  telle^  que  les  racines 
et  la  portion  du  collet  qui  étaient  enterrées  dans  la  pépinière 
se  retrouvent  à  peu  près  dans  les  mêmes  conditions,  et  l'on 
doit  apporter  le  plus  grand  soin  à  bien  faire  pénétrer  la  terre 
entre  les  racines  et  à  n'y  pas  laisser  subsister  de  vide.  On  n'a 
pas  besoin  de  piétiner  la  terre  sur  les  racines,  comme  cela  se 
pratique  généralement  à  tort  :  cette  manœuvre,  qui  pourrait 
avoir  une  certaine  utilité  s'il  s'agissait  de  boutures,  afin  de  les 
faire  adhérer  au  sol,  ne  sert  ici  qu'à  briser  le  chevelu,  au  grand 
détriment  de  la  jeune  plantation.  Il  vaut  mieux  s'en  abstenir, 
placer  un  tuteur  au  moment  même  du  plantage  et  arroser 
avec  un  seau  d'eau  pour  donner  à  la  terre  une  adhérence  suffi-» 
santé  contre  les  racines  et  les  radicelles. 

En  ce  qui  concerne  le  lieu  même  de  la  plantation,  nous 
avouons  que  nous  ne  comprenons  pas  cette  étrange  manie  qui 
fait  mettre  des  arbres  dans  les  terres  labourées,  où  les  plantes 
sont  soumises  à  la  pernicieuse  influence  de  Tombrage,  où  les 
racines  qui  s'étendent  dans  le  sol  doivent  nécessairement  les 
affamer.  Que  l'on  établisse  les  plantations  d'arbres  fruitiers 
en  bordure,  à  15  mètres  de  distance,  cela  peut  se  justifier  à  la 
rigueur  et  devenir  même  avantageux  dans  nombre  de  cas; 
mais  nous  pensons  qu'il  convient  de  s'abstenir  de  faire  des 
plantations  dans  les  terrains  livrés  à  la  culture  proprement 
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dite.  L'expérience  est  là  pour  démontrer  que,  sous  la  tête  des 
pommiers  et  des  poiriers,  les  céréales  et  les  autres  végétaux 
de  grande  culture  souffrent  beaucoup  de  ce  voisinage  trop 
rapproché^  et  c^est  un  mauvais  calcul,  selon  nous,  que  de  sa- 
criQer  une  partie  notable  des  récoltes  annuelles  à  l'espérance 
plus  on  moins  problématique  des  fruits  à  obtenir.  Il  ne  manque 
pas,  certes,  de  terrains  inclinés,  moins  fertiles,  où  l'on  peut 
établir  de  bonnes  pommeraies  à  l'aide  de  soins  bien  entendus, 
sans  disséminer  des  pommiers  ou  des  poiriers  partout  et  à 
tout  propos,  dans  les  terres  les  plus  substantielles  et  les  plus 
favorables  à  la  grande  production  agricole. 

Dans  les  pâturages^  l'inconvénient  est  beaucoup  moindrei  et 
les  fourrages  souffrent  peu  du  voisinage  des  arbres,  si  ceux-ci 
ont  été  bien  dressés,  si  leur  tête  offre  la  forme  pyramidale  et 
élevée,  plutftt  que  cette  forme  basse,  dans  laquelle  les  bran- 
ches de  la  périphérie  se  recourbent  presque  jusqu'à  terre. 
Mais  ici  encore,  nous  trouvons  que  l'on  ne  met  pas  entre  les 
arbres  une  distance  suffisante  ;  il  faudrait  les  espacer  an  moins 
de  12  mètres,, en  quinconce,  autant  dans  l'intérêt  même  des 
arbres  et  de  leur  conservation,  que  dans  le  but  d'obtenir  des 
fourrages  de  meilleure  qualité.  Ce  n'est  pas  là  ce  que  l'on 
met  en  pratique,  malheureusement,  et  même  dans  la  vallée 
d'Auge  les  plantations  ressemblent  souvent  à  des  forêts  sous 
lesquelles  l'herbe  fait  semblant  de  croître.  Il  semble  que  le 
même  esprit  d'avidité  mal  entendue  dirige  les  cultivateurs  de 
pommiers  et  les  cultivateurs  de  vignes  :  il  leur  a  paru  logique 
de  multiplier  les  plantes  dans,  un  espace  donné,  afin  de  mul- 
tiplier  les  rendements,  tandis  que  cette  erreur  d'entendement 
et  d'application  ne  les  mène  qu'à  la  disette  et  à  la  pénurie.  Ce 
sont  les  mêmes  raisons  qui  militent  contre  une  telle  absurdité, 
et  nous  ne  les  reproduirons  pas  ici,  nous  contentant  de  ren- 
voyer le  lecteur  à  ce  que  nous  avons  dit  au  sujet  de  la  vigne 
et  de  la  nécessité  absolue  d'espacer  les  ceps  plus  qu'on  ne  le 
fait  généralement. 

Lorsqu'une  plantation  est  faite,  deux  ans  après  la  reprise,  on 
greffe,  soit  en  éousson,  soit  en  fente,  tous  les  sujets  qui  n^ont 
pas  été  greffés  dans  la  pépinière,  à  moins  que  l'on  ne  se  dé- 
cide à  attendre,  suivant  les  conseils  de  la  raison,  que  les 
jeunes  arbres  se  soient  mis  à  fruit  et  que  Ton  ait  pu  juger  de 
leurs  qualités  réelles.  Ce  serait  le  plus  sage  et  le  meilleur. 
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Qnoi  qu'il  en  soit,  il  est  nécessaire,  dans  le  cas  de  la  greffé, 
de  protéger  l'ente  contre  les  oiseaux  qni  viennent  parfois  s'y 
percher,  on  contre  les  vents  qni  peuvent  la  briser,  et  de  mettre 
la  tige  à  l'abri  de  la  dent  da  bétail  ou  des  frottements  des 
animaux,  etc.  On  obvie  aisément  an  premier  de  ces  inconvé- 
nients à  l'aide  d'une  branche  flexible  de  coudrier  ou  de  saule 
que  Ton  ploie  en  cercle  et  dont  les  deux  extrémités  s'atta-» 
chent  à  la  tige  du  sujet  avec  un  peu  d'osier*  Il  en  résulte  une 
sorte  de  cerceau,  dans  un  plan  vertical,  au  milieu  duquel  se 
trouye  la  greffe  et  sur  lequel  les  oiseaux  se  posent.  On  s'op- 
pose à  l'aotion  des  vents  par  un  tuteur  attaché  à  la  tige  dn 
SQJet  et  à  la  greffe.  On  peut  encore  éviter  le  cerceau  dont 
nous  venons  de  parler  en  liant  au  tuteur,  à  15  centimètres  au« 
dessus  de  la  greffe,  une  petite  baguette  de  20  à  25  centime* 
très,  dans  le  sens  transversal.  Ce  croisillon  offre  nn  appui  aux 
oiseaux  qui  s'y  perchent  de  préférence. 

Il  n'y  a  pas  d'autres  moyens  à  employer  contre  le  bétail 
que  d'entourer  les  jeunes  arbres  de  branches  d'épines  reliées 
par  deux  liens  d'osier^  ou  encore,  ainsi  que  nous  l'avons  vu 
pratiquer  en  Normandie,  de  disposer  tout  autour  quelques 
laites  fixées  par  un  fil  de  fer  et  garnies  de  clous,  dont  la  pointe 
est  placée  en  dehors.  Quelques  personnes  entourent  les  jeunea 
tiges  d'une  torsade  de  paille;  mais  ce  moyen  nous  parait  op« 
posé  aux  bonnes  règles^  car  la  tige  a  besoin  d'air  comme  le 
reste  et  ce  n'est  pas  comprendre  les  actions  physiologiques 
que  de  pratiquer  des  liens  serrés  on  des  occlusions  hermé- 
tiques autour  des  plantes. 

On  a  conseillé  divers  enduits  pour  garantir  l'éoorce  contre 
la  gourmandise  des  bestiaux  :  tous  ces  enduits  ont  pour  base 
an  mélange  d'argile  grasse,  bien  battue,  avec  des  fientes  d'a- 
nimaux, et  ils  présentent  une  utilité  reconnue  et  incontestable, 
pourvu  que  les  proportions  soient  calculées  de  manière  à 
laisser  à  la  composition  une  certaine  porosité* 

Les  soins  d'éducation  se  bornent  à  diriger  la  forme  de  la 
tête  des  jeunes  arbres.  Or  il  n'y  a  pas  de  règle  précise  A  cet 
égard,  sinon  celle-ci^  qu'il  est  indispensable  de  favoriser,  par 
tous  les  moyens  possibles,  la  circulation  libre  de  l'air  et  de  la 
lumière  à  travers  les  branches.  Ajoutons  à  cela  que  l'Intërôt 
des  cultures  et  des  plantes  voisines  exige  que  les  branches  ne 
pendent  pas  et  ne  se  recourbent  pas  vers  la  terre  en  formant 
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une  sorte  de  voûte  ombragée,  sous  laquelle  rien  ne  se  déve- 
loppe qae  difficilement,  et  noas  aurons  les  éléments  de  la 
marche  à  suivre  pour  la  taille  de  la  greffe  et  les  soins  à  donner 
à  rélagage  des  arbres. 

Lorsque  la  reprise  de  la  greffe  est  assurée,  on  choisit,  lors 
de  la  pousse,  les  deux  bourgeons  les  plus  robustes  opposés 
l'un  à  l'autre,  et  Ton  supprime  tout  le  reste  par  un  pincement, 
afin  de  ne  rien  ébranler.  Il  en  résulte  deux  branches-mères, 
que  l'on  taille  à  20  centimètres  au  printemps  suivant^  en  ra- 
battant le  chicot  de  Tannée  précédente.  A  la  deuxième  pousse, 
on  réserve  les  deux  bourgeons  opposés  les  plus  forts  et  Ton 
pince  tous  les  autres.  De  là,  on  obtient  quatre  branches  qui, 
traitées  de  la  même  manière,  en  fourniront  huit  à  la  troisième 
pousse  et,  à  partir  de  ce  moment,  on  pourra  laisser  Tarbre  à 
lui-même;  sa  tête  prendra  une  forme  régulière^par  suite  d'une 
juste  répartition  des  fluides  nourriciers  dans  les  huit  bran« 
ches  mères  qu'on  a  réservées  ^ 

Aussitôt  que  les  branches  extérieures  se  courbent  vers  la 
terre,  il  faut  les  élaguer  avec  soin.  Cet  élagage  n'est  pas  moins 
indispensable  pour  les  branches  intérieures  qui  rempliraient 
bientôt  tout  l'espace  et  s^opposeraient  au  passage  de  l'air  et 
de  la  lumière.  On  ne  saurait  trop  peser  sur  ce  point  essentiel, 
et  c'est  à  exécuter  cette  indication  qu'il  importe  surtout  de 
s'atlacher.  De  toutes  les  formes  possibles,  celle  en  entonnoir 
serait  la  plus  parfaite,  pourvu  que  les  branches  mères,  égale- 
ment distancées,  fussent  garnies  régulièrement  de  ramifica- 
tions fructifères. 

Avec  cette  forme,  les  bienfaisantes  influences  de  Tair,  du 
soleil,  de  la  lumière,  des  pluies,  atteignent  toutes  les  parties 
de  l'arbre  ;  la  direction  des  branches  les  met  à  Tabri  de  la 
morsure  des  animaux,  et  l'on  ne  saurait  prendre  un  modèle 
théorique  plus  convenable  pour  arriver  à  pratiquer  utilemient 
l'opération  de  Télagage,  tant  à  Textérieur  qu'à  l'intérieur.  Il 
convient  de  tendre  à  ramener  les  arbres  à  cette  forme  type, 
à  mesure  qu'il  devient  nécessaire  de  supprimer  des  branches 
gênantes. 

1  Cette  manière  de  préparer  la  forme  delà  tête  des  jeunes  arbres  est  de  tons 
points  rationnelle  et  conforme  aux  principes  delà  physiologie  végétale.  Elle  est 
loin  d'être  moderne,  il  est  vrai,  mais  elle  a  été  conseillée  par  M.  Dobreail,  dont 
la  compétence  n'est  pas  contestable,  et  l'on  ne  saurait  prendre  on  meilleur  guide. 
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Dans  tons  les  cas,  l'élagage  doit  se  faire  au  moins  tous  les 
trois  ou  quatre  ans. 

Les  soins  d'entretien  se  complètent  par  la  destruction  des 
moussesj  du  gui^  des  chenilks^  et  chacun  en  comprend  assez 
l'importance  pour  que  nous  n^ayons  pas  à  nous  y  arrêter  lon- 
guement. 

On  détache  les  mousses  par  un  moyen  mécanique  quel- 
conque, puis,  à  Taide  d'une  brosse  dure,  on  brosse  vigoureu- 
sement les  parties  affectées  et  Ton  badigeonne  avec  un  lait  de 
chaux. 

Le  gui  est  un  ennemi  plus  dangereux  dont  la  voracité  ne 
tarde  pas  à  épuiser  les  arbres  sur  lesquels  il  vit  en  parasite  et 
dont  il  absorbe  la  sève.  Il  doit  être  détruit  complètement  et 
non  pas  seulement  cassé  ou  brisé  avec  la  négligence  qu'on 
remarque  si  souvent  dans  ces  travaux  de  propreté.  Malgré 
Totilité  que  l'on  pourrait  en  retirer  au  point  de  vue  de  l'ali- 
mentation du  bétail,  on  ne  doit  pas  tolérer  sa  présence  sur  les 
arbres  fruitiers  qu'il  affame  et  conduit  bientôt  à  la  stérilité. 
Il  faut  le  détacher  entièrement,  enlever  sa  racine  et  même,  au 
besoin,  couper  la  branche  qui  en  est  infectée. 

L'échenillage  est  prescrit  par  les  règlements  de  police  ru* 
raie  ;  mais  on  peut  dire  que^  par  suite  de  l'incurie  de  Fauto- 
rité  locale,  ces  règlements  sont  à  Tétat  de  lettre  morte. 
L'anéantissement  des  bourses,  qui  renferment  souvent  des 
milliers  de  jeunes  chenilles,  rendrait  les  plus  grands  services 
à  l'agriculture,  et  ceux  de  ces  insectes  nuisibles  qui  auraient 
échappé  à  cette  précaution  deviendraient  la  pâture  des  oi- 
seaux, si  l'on  s'opposait  énergiquement  à  la  destruction  des 
couvées.  D  s'agit  de  sortir  de  l'apathie  et  de  réprimer  le  van- 
dalisme; il  nous  semble  que  ce  n'est  pas  chose  absolument 
impossible... 

Malgré  les  opinions  contradictoires  de  certaines  personnes, 
nous  pensons  que  l'on  doit  labourer  et  fumer  les  arbres  frui- 
tiers; mais  nous  comprenons  très-bien  que  l'on  ait  regardé 
les  labours  et  la  fumure  comme  inutiles,  en  présence  de  leur 
exécution  irrationnelle.  Ce  n'est  pas  en  labourant^  bêchant  ou 
piochant  au  pied  des  arbres^  à  30  ou  40  centimètres  tout  au- 
tour, ou  en  plaçant  l'engrais  dans  ce  même  espace  restreint, 
que  Ton  peut  espérer  de  faire  grand  bien  à  un  arbre  fait, 
parvenu  à  sa  taille.  11  y  a  une  règle  d'observation  fort  simple 
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qui  indique  la  marche  à  suivre.  On  sait  que  les  racines  occu- 
pent un  espace  à  peu  près  égal  à  celui  de  la  tête  et  des  bran- 
ches* Si  donc  on  veut  que  les  extrémité^  des  racines  et  le 
chevelu  profitent  des  labours  et  des  engrais^  il  faudra  labourer 
surtout  la  portion  du  sol  qui  répond  à  rextrémlté  des  racines, 
c'est-à-dire  une  zone  circulaire  correspondante  à  Textrémité 
des  branches  et  se  rapprochant  d'un  mètre  vers  le  pied^  si 
Ton  ne  veut  pas  labourer  l'espace  tout  entier.  Ce  sera  encore 
dans  cette  môme  zone  que  Ton  devra  enfouir  les  engrais.  Il 
ne  faut  pas  non  plus  perdre  de  vue  que  les  engrais  fortement 
azotés  ne  conviennent  pas  aux  arbres  fruitiers.  Il  s'agit  ici  de 
plantes  sucrières;  c^est  de  l'humus^  surtout,  qu'il  leur  faut.  Les 
marcs  de  pommes,  les  végétaux  bien  décomposés  et  réduits 
en  terreau,  des  composts  bien  faits,  dans  lesquels  la  chaux 
apportera  uae  action  utile^  la  tourbe  désacidifiée,  tels  sont  les 
principaux  engrais  qui  conviennent  aux  arbres  fruitiers^  pour 
lesquels  on  doit  éviter  les  fumiers  proprement  dits,  le  guano, 
les  matières  animales,  etc.  L'observation  a  justiBé  partout 
cette  règle  qui  ressort  d'un  principe  incontestable  que,  pour 
les  végétaux  saccharifères^  les  engrais  fortement  azotés  sont 
toujours  nuisibles  et  doivent  être  rejetés. 


§  II.  —  RÉCOLTE  DES  POMMES  ET  DES  POIRES. 

La  récolte  ded  fruits  doit  se  faire  lorsqu'ils  sont  arrivés  à 
leur  maturité  parfaite  et  qu'ils  n'ont  plus  rien  à  gagner  sur 
Farbre»  Il  convient  de  choisir  un  beau  temps  pour  celte  opé- 
ration^ car  les  fruits  que  Ton  rentre  humides  sont  très^expo- 
sés  à  la  pourriture. 

Les  signes  de  la  maturité  ne  nous  paraissent  pas  avoir  été 
indiqués  d'une  manière  assez  précise,  bien  que  Ton  ait  men- 
tionné le  changement  de  couleur  et  d'odeur  et  la  chute  de 
fruits  sains  par  un  temps  calme.  Si  l'on  cueille  une  pomme  ou 
une  poire  dont  la  maturité  est  insuffisante,  il  suffira  de  la  cou- 
per en  deux  pour  constater  que  les  pépins  sont  encore  blan- 
châtres^ ou  qu'ils  commencent  à  peine  à  passer  au  jaune 
brunâtre.  A  mesure  que  la  maturité  s'avance^  on  voit  cette 
coloration  se  prononcer  davantage,  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  ar- 
rivée au  brun  noir  ou  au  noir  foncé.  A  partir  de  ce  moment, 
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le  fruit  ceBse  de  gagner  sur  Tarbre,  et  la  densité  de  son  jus 
cesse  d'augmenter.  C'est  alors  que  Ton  peut  faire  la  récolte 
avec  toute  certitude.  Il  convient  donc  de  s'assurer  de  la  colo* 
ration  des  pépins  et  de  la  densité  du  jus,  si  Ton  ne  veut  rieil 
donner  au  hasard  ;  mais  nous  aimerions  mieux  encore  qu'un 
essai  saccharimëtrique  pût  servir  de  point  de  départ. 
Rien  n'est  si  facile  du  reste  que  de  faire  cet  essai* 
On  écrase  une  pomme  ou  une  poire  d'une  variété  donnëei 
et  Ton  en  exprime  le  jus  à  travers  un  linge.  En  prenant  10  cen^  ^ 
timètres  cubes  de  ce  jus  filtré  et  le  plaçant  dans  un  tube  de 
verre,  on  le  portera  à  l'ébullition,  puis  on  y  versera  de  la  li-* 
queur  saccharimétrique  jusqu'à  ce  qu'on  y  voie  apparaître  un 
commencement  de  coloration  bleue.  On  prend  note  de  la  quan« 
tité  de  liqueur  saccharimétrique  employée.  Lorsque  cette  pro'* 
portion  n'augmente  plus  dans  deux  essais  consécutifs,  faits  à 
quelques  jours  d'intervalle,  on  est  en  droit  d'en  conclure  que 
les  fruits  ne  gagnent  plus  rien  sur  l'arbre,  et  qu'il  est  temps 
d'en  faire  la  récolte.  Cet  essai  peut  donner,  en  outre,  la  pro^ 
portion  réelle  du  sucre  contenu  dans  les  fruits,  si  l'on  a  em^ 
ployé  une  liqueur  saccharimétrique  titrée.  Mais  comme  cette 
petite  opération  n'est  pas  à  la  portée  de  tout  le  monde,  il  Buf«- 
fira  de  s'en  tenir  à  la  vérification  de  l'état  du  pepiii  et  à  ia 
constatation  de  la  densité.  Cette  dernière  indication  devra  être 
prise  à  quelques  jours  d'intervalle^  jusqu'à  ce  que  le  chiflf^ 
obtenu  reste  stationnaire. 

Le  mode  suivi  pour  la  récolte  est  désastreux.  Au  lieu  d'atten- 
dre que  la  maturité  soit  complète  et  qu'il  sufiise  de  secouer  les 
branches  pour  faire  tomber  les  fruits,  ce  qui  serait  la  meilleure 
méthode  à  suivre,  on  frappe  l'arbre  à  coups  de  gaule  et,  si  l'on 
fait  tomber  les  fruits,  on  brise  les  boutons,  on  mutile  le  bois 
et  l'on  anéantit  les  espérances  de  la  récolte  suivante.  On  peut 
dire  avec  vérité  que  cette  méthode  sauvage  est  la  cause  prin- 
cipale de  la  diminution  des  récoltes.  Or,  elle  est  pratiquée 
partout,  en  Normandie,  en  Picardie,  en  Bretagne,  et  rien  ne 
parviendra  à  la  déraciner,  sinon  l'exemple  donné  par  quelques 
cultivateurs  intelligents.  Ne  vaudrait-il  pas  mieux  cent  fois  se- 
couer  modérément  les  arbres  à  mesure  de  la  maturité,  que 
d'anéantir  soi-même  et  de  parti  pris  les  chances  favorables 
des  récoltes  ultérieures  ?  Lorsque  les  pommes  et  les  poires 
sont  mûres»  elles  tombent  d'elles-mêmes,  et  cet  indice  seraitld 
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plus  pratique  de  tous^  si  Ton  voulait  prendre  la  peine  de  s'y 
conformer.  A  ce  moment,  les  plus  légères  secousses  suffisent 
pour  faire  tomber  le  reste  des  fruits,  et  Ton  éviterait  ainsi  les 
tristes  effets  du  gaulage. 

Il  convient  de  réunir  les  pommes  de  même  variété  et  de  ne 
pas  faire  un  mélange  irrationnel  de  toutes  les  variétés  qui 
mûrissent  en  même  temps  ;  la  qualité  des  cidres  dépend  sur- 
tout de  la  proportion  dans  laquelle  on  y  fait  entrer  les  fruits 
de  différente  valeur.  Ainsi,  dans  chaque  saison,  les  fruits  acides^ 
doux^  ou  amers,  seront  recueillis  a  part  pour  que,  plus  tard,  an 
moment  de  la  vinification,  on  en  fasse  un  mélange  convenable, 
ce  qui  ne  peut  avoir  lieu  quand  on  livre  tout  au  hasard.  Les 
pommes  et  les  poires  de  chaque  saison  doivent  être  récoltées 
séparément  ;  on  doit,  en  outre,  isoler  les  espèces  différentes 
d'une  même  fleuraison. 

Cette  précaution^  qui  est  une  mesure  de  garantie  indispen- 
sable dans  les  conditions  moyennes  où  se  placent  les  culti- 
vateurs, en  plantant  pêle-mêle  et  sans  règle  toutes  sortes  de 
variétés,  cesse  d'avoir  une  valeur  pour  le  producteur  qui  a  li- 
mité scrupuleusement  ses  espèces  à  celles  qui  offrent  le  maxi- 
mum de  sucre  et  d'astringence  tout  ensemble,  dans  chaque 
saison.  Il  atteint,  en  effet,  la  plus  grande  proportion  de  sucre 
et  de  matière  tannante  et  amère  qu'il  puisse  avoir  dans  les 
produits  de  chaque  série^  et  il  lui  est  inutile  d'établir  des  dif* 
férences  illusoires.  Mais,  encore  une  fois,  il  est  loin  d'en  être 
ainsi  habituellement^  et  ce  serait  une  méthode  extrêmement 
sage  de  séparer  les  espèces. 

Il  est  clair  que  l'on  ne  doit  pas  mélanger,  avec'la  récolte  des 
fruits  de  bonne  qualité^  les  fruits  tombés  avant  la  maturité^ 
qui  sont,  le  plus  souvent,  pourris  et  véreux.  Ils  seront  traités 
à  part^  pour  la  préparation  d'une  piquette  que  l'on  consom- 
mera la  première,  à  moins  qu'on  n'en  n'ait  pas  une  quantité 
suffisante  et  que,  alors,  on  ne  les  donne  aux  animaux. 

Les  fruits  redoutent  Faction  de  la  pluie^  qui  dissout  leur 
principe  sucré  alcoolisable  et  les  dispose  à  la  pourriture  ;  ils 
craignent  également  les  gelées  qui  désagrègent  leur  tissu. 
Les  pommes  gelées  ne  fournissent  jamais  que  des  cidres  plats 
et  de  mauvaise  garde,  qui  sont  fort  sujets  à  passer  au  gras.  Il 
résulte  de  ces  observations  qu'il  est  nécessaire  de  garantir  les 
fruits  contre  la  pluie  et  contre  le  froid^  jusqu'à  ce  qu'on  les 
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sonmette  aux  diverses  manipulations  de  la  fabrication.  Or  il 
se  présente  deux  cas  dans  la  pratique,  dont  il  importe  de  tenir 
compte  :  on  bien  on  a  récolté  les  fruits  dans  un  état  de  matu- 
rité parfaite,  et  on  les  a  laissés  tomber  à  peu  près  seuls,  on 
bien  ils  ont  été  gaulés^  abattus  de  force,  avant  la  maturité,  ce 
qui  est  le  cas  le  plos  fréquent.  Dans  la  première  circonstance, 
les  fruits  peuvent  être  traités  immédiatement,  et  Ton  peut  en 
extraire  le  jus  presque  aussitôt  quMls  sont  recueillis.  Pourvu 
donc  qu'on  les  amoncelle,  par  espèces  séparées,  à  proximité 
des  appareils  d'extraction,  il  suffira  de  les  abriter  contre  la 
pluie,  qui  leur  enlèverait  une  partie  notable  de  leur  valeur,  et 
il  ne  sera  nullement  avantageux  de  prendre  des  précautions 
minutieuses  à  leur  égard,  puisque  tout  doit  être  disposé  pour 
qu'on  puisse  les  écraser  rapidement.  Ces  fruits  n'ont  plus  qu'à 
perdre  par  une  conservation  trop  prolongée,  qui  les  conduirait 
à  la  fermentation,  à  la  pourriture  même,  et  Ton  fera  bien  de 
les  travailler  le  plus  tôt  possible.  • 

Il  n'en  est  pas  de  même,  malheureus^ent,  pour  les  pom- 
mes et  les  poires  qui  ont  été  recueillies  avant  d'être  bien  mûres, 
et  ces  fruits  doivent  être  conservés  en  tas  pins  ou  moins  vo- 
lumineux, jusqu'à  ce  que  la  fermentation  les  ait  amenés  au 
point  conTenable  de  maturation.  Pendant  que  cette  matura- 
tien  artifidelk  s'opère,  les  principes  gommeux  contenus  dans 
les  fruits  subissent  la  saccharification,  et  le  rendement  alcoo- 
lique est  augmenté  d'autant.  Il  est  donc  indispensable  de  gar- 
der les  fruits  cueillis  avant  la  maturité;  mais  les  inconvénients 
qui  résultent  de  cette  nécessité  devraient  faire  renoncer  à  un 
mode  de  récolte  aussi  contraire  au  bon  sens.  Les  fruits  bles- 
sés ou  avariés  se  pourrissent  avec  une  grande  promptitude, 
surtout  lorsque  les  tas  sont  un  peu  considérables  et  qu'il  s'y 
développe  une  certaine  chaleur  humide  qui  favorise  les  dégé- 
nérescences. 

On  a  bien  dit,  pour  excuser  le  défaut  de  cette  manière  de 
procéder,  que  les  pommes  pourries  font  le  bon  cidre,  et  qu'U 
en  faut  une  certaine  proportion  pour  conduire  à  de  bons  ré- 
sultats. Cette  apologie  de  la  paresse  routinière  et  de  l'igno- 
rance n'a  rien  qui  doive  surprendre,  lorsqu'on  voit  des  gens 
assez  dépourvus  déraison  pour  préférer  l'eau  croupie  des  ma- 
res à  l'eau  pure  qu'il  faudrait  aller  chercher  un  peu  plus  loin, 
et  elle  ne  mérite  pas  qu'on  s'arrête  à  la  combattre.  Gela  est 
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tout  auBsi  rationnel  que  le  goût  dépravé  de  certains  pour  lei 
viandes  faisandées  et  le  fromago  décomposé... 

Nous  avons  vu  par  l'analyse  que  le  sucre  a  disparu  en  partie 
notable  dans  les  fruits  blets  ou  pourris  ;  c*est  donc  une  perte 
sècbe  que  l'on  supporte  de  ce  chef^  mais^  de  plus,  les  pommer 
ou  les  poires  pourries  impriment  leur  saveur  désagréable  au 
jus  des  bons  fruits,  et  rien  ne  peut  faire  disparaître  complète- 
ment ce  goût  de  pourri.  D'autre  part^  et  pour  rentrer  dans  la 
sévérité  des  principes  technologiques^  nous  dirons  aux  fabri*^ 
cants  de  cidre  que  Tintroduction  du  jus  des  fruits  pourris  dans 
les  moûts  fermentescibles  est  une  cause  puissante  de  dégé- 
nérescence, à  laquelle  nous  n'hésitons  pas  à  attribuer  en 
grande  partie  la  formation  des  produits  lactiques  qui  se  ren^* 
contrent  dans  certains  cidres. 

Si  donc  il  est  nécessaire  de  garder  les  fruits  dans  certains 
caS;  il  n'est  pas  moins  indispensable  de  les  protéger  contre 
l'humidité,  contre  la  gelée  et  contre  la  pourriture. 

Oo  les  ramassera  lorsque  l'action  de  Pair  aura  enlevé  toute 
trace  d'humidité  superficielle^  et  on  les  placera  soit  dans  des 
bâtiments^  si  Ton  en  a  d'assez  vastes,  soit  sous  de  simples  han* 
gars,  quel'on  peut  établir  d'une  manière  très-économique.  Des 
parois  et  un  toit  en  paille^  que  l'on  maintient  à  l'aide  de  quel- 
ques perches  et  d'un  peu  de  gros  fil  de  fer,  un  petit  fossé 
d'assainissement  tout  autour  de  l'espace  enclos,  une  couche 
de  paille  longue  sur  le  sol  :  voilà  tout  ce  qu'il  faut,  à  la  rigueur, 
pour  abriter  les  fruits  contre  la  pluie.  On  obtiendra  quelque 
chose  de  moins  provisoire,  sans  grandes  dépenses^  en  entou- 
rant Tespace  nécessaire  à  l'aide  d'une  palissade  de  2  mètres, 
faite  en  planches  de  sapin,  recouvertes  de  couvre-joints  à 
l'extérieur.  Des  toiles  goudronnées  ou  des  feuilles  de  carton 
bitumé  formeront,  avec  quelques  poutrelles  de  4  à  5  centi- 
mètres d'équarrissage,  les  éléments  d'un  toit  parfaitement 
suffisant.  Il  est  toujours  facile^  comme  on  peut  le  voir,  de  pro- 
téger les  fruits  contre  la  pluie. 

Ils  n'auront  rien  à  redouter  de  la  gelée,  s'ils  sont  recouverts 
d'une  couche  de  paille  épaisse  de  30  centimètres  au  moins. 
Cette  paille  n'est  pas  perdue,  et  elle  est  employée  pour  faire 
de  la  litière  à  mesure  de  l'enlèvement  des  fruits. 

La  pourriture  ne  peut  se  combattre  par  des  moyens  aussi 
simples. 
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OisQps  4'abordque  Top  a  Thabitude  de  faire  les  tas  de  fraita 
beaucoup  trop  gros  :  il  en  résulte  un  écbauffement  trop  con-i 
sidérable  du  centre  de  la  masse^  paroe  qu'on  ne  prend  pas  les 
précautions  nécessaires  que  nous  allons  indiquer  sommairemfîPtf 

Ou  sait  que,  si  Tair  favorise  la  fermentation,  s'il  est  même 
indispensable  à  cette  transformation,  un  courant  d'air  froid 
la  ralentit  ou  l'arrête,  selon  les  conditions  de  la  température. 
Pourquoi  donc,  si  Ton  n'a  pas  beaucoup  de  place  et  que, Ton 
soit  obligé  de  faire  de  gros  tas,  ne  mettrait-on  pas  en  pratique 
ce  qae  Ton  fait  pour  la  betterave  et  ne  ferait-on  pas  des  che- 
minées d'aération  et  des  conduits  d'air  à  travers  Ift  masse? 
Rien  n'est  plus  facile.  On  dispose  borizontalement  d^s  fascines 
bout  à  bout  dans  toute  la  longueur  que  doit  avoir  le  tQS.  C'est 
sur  les  côtés  de  ces  f^scipes  que  les  fruits  sont  aiponcelés  sur 
une  épaisseur  variable,  avec  la  seule  précautiop  de  dresser 
verticalement,  de  2  mètres  en  2  mètres,  une  fascine  plus  petite 
et  plus  courte,  dont  une  base  repose  sur  celle  qui  est  cou-? 
Ghée.  Cette  disposition  élémentaire  permet  de  faire  dps  tas 
assez  considérables  et  ^'établir^  à  volonté,  up  courant  d'air 
dans  la  masse.  Les  effets  de  cette  ventilation  se  conçoivept 
aisément  et,  dans  tous  les  cas^  elle  retarde  considérablement 
la  fermeptatioq  pptride,  en  chassant  h  moiteur^  l'bnmidité 
extérieure,  ce  que  l'on  appelle  vulgairement  la  ètuéet-qm  est  Ift 
cause  déterminante  d'uq  grand  poipbre  d'altérations. 

Une  autre  précaution  conservatrice  très-ayanti^geuse  PQpr 
sisterait  à  mélanger  du  poussier  de  charbon  de  bois  ou  fraisi] 
avec  les  fruits,  de  façon  à  procurer  une  absorption  complète 
des  gaz  et  des  miasmes.  Le  tan  neuf  produit  également  des 
effets  remarquables  lorsqu'on  le  mélange  par  poppbe  avec  les 
fruits  à  conserver,  et  son  en^ploi  est  plus  propre  que  celui  du 
charbon,  bien  que  celui-ci  agisse  plus  énergiquement. 

Toute  la  question  se  résume  dans  l'exécution  de  cette  règle 
qui  prescrit  de  n'employer  que  des  fruits  mûrs  et  sains  pour  la 
préparation  des  cidres  et  des  poirés.  Ceci  revient  à  dire  que 
l'on  doit  laisser  les  fruits  sur  l'arbre  jusqu'à  ce  qu'ils  tombent 
à  peu  près  d'eux-mêmes,  ce  qui  est  Tindice  de  la  maturité 
réelle,  qu'on  doit  ne  les  conserver  sous  hangars  ou  en  tas  que 
pendant  qu'ils  s'enrichissent  encore  en  matière  saccharine 
et,  enfin,  qu'il  est  indispensable  de  les  soustraire  aux  actions 
atmosphériques  nuisibles  et  de  les  préserver  de  la  fermentar 
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lion  et  de  la  pourriture.  Quels  que  soient  les  moyens  que  Ton 
emploie,  il  faut  absolument  que  ces  conditions  soient  accom- 
plies, si  Ton  veut  préparer  des  boissons  saines  et  conser- 
vables. 


§  III.   •—  COMPOSITION  DES  JUS  DE  POMMES  ET  DE  POIRES. 

Nous  avons  déjà  donné,  dans  le  premier  volume  de  cet  ou- 
vrage, quelques  détails  analytiques  sur  la  composition,  des 
fruits  à  cidre.  Tout  en  y  renvoyant  le  lecteur,  nous  croyons 
utile  d'ajouter  à  ces  notions  sommaires  quelques  indications 
complémentaires. 

Selon  M.  Payen,  le  jus  obtenu  par  expression  des  pommes 
broyées  marque,  à  l'aréomètre  Baume,  de  4  à  8  degrés,  tandis 
que  le  jus  des  poires  marque,  au  même  aréomètre,  de  5  à 
10  degrés.  Ces  chiffres  né  doivent  pas  être  pris  pour  base  de 
la  richesse  saccharine  des  fruits,  car  les  densités  moyennes 
6  degrés  et  7«,5  sont  loin  d'être  en  rapport  avec  la  teneur  en 
sucre,  qui  est,  le  plus  souvent,  bien  inférieure  à  ces  données. 
Cela  tient  à  la  forte  proportion  de  matière  gomnleuse  qui  se 
rencontre  dans  les  fruits  à  cidre,  et  qui  influe  sur  la  pesanteur 
spécifique  d'une  manière  notable. 

Nous  croyons  que  la  proportion  de  cette  matière  gommeuse 
diminuerait  notablement  et  que  celle  du  sucre  augmenterait 
d'autant,  si  l'on  s'attachait  à  atteindre  le  point  précis  de  la 
maturité  dont  nous  avons  parlé  tout  à  l'heure.  C'est  que,  en 
effet,  la  matière  gommeuse  n'est  que  la  moyenne  organique 
entre  la  fécule  insoluble  et  le  sucre  de  fruits,  de  même  que  la 
fécule  est  dans  un  état  transitoire  entre  la  cellulose  et  la 
gomme.  Or  la  transformation  définitive  de  la  gomme  en 
sucre  ne  se  faisant  que  par  les  actions  qui  concourent  à  la 
maturation,  ou  encore  sous  l'influence  des  acides,  il  est  ur- 
gent que  l'action  saccharifîante  ait  produit  tout  son  effet  utile 
pour  que  le  maximum  de  sucre  soit  obtenu. 

M.  Payen  reconnaît,  sans  doute,  la  vérité  de  ces  principes, 
car  il  admet  que  les  fruits  à  cidre  présentent  un  maximum  de 
richesse  saccharine  lorsque,  après  la  cueillette,  la  maturation 
a  pu  se  compléter  par  un  séjour  d'un  mois  ou  six  semaines 
en  magasin,  a  Avant  la  maturité  comme  après  ce  terme^  les  pro- 
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portions  du  sucre  sont  moindres,  et  le  cidre  obtenu  est  inférieur 
en  qualité.  »  Gela  est  exact  et  corrobore  le  conseil  que  nous 
avons  donné  de  choisir  les  variétés  les  plus  riches  en  matière 
sucrée^  et  d'attendre  la  maturité  complète  avant  de  cueillir  les 
fruits;  mais  nous  pensons  que  le  professeur  du  Conservatoire 
a  commis  deux  erreurs  dans  le  tableau  de  cofnposition  moyenne 
qu'il  donne  au  sujet  des  poires  à  cidre.  La  première  de  ces 
erreurs  consiste  en  ce  que  M.  Payen,  fidèle  à  ses  habitudes, 
reproduit  Tanalyse  de  M.  Bérard,  sans  indication  du  nom  de 
l'auteur^  ce  qui  tend  à  laisser  croire  au  lecteur  que  cette  ana- 
lyse a  été  faite  par  M.  Payen  lui-même  ;  la  seconde  dépend 
de  ceci,  que  Tanalyse  reproduite  ne  représente  pas  la  moyenne 
valeur  ies  poires  à  cidre,  mais  bien  le  résultat  du  travail  par- 
ticulier de  M.  Bérard,  sur  des  variétés  données.  On  comprend 
aisément  toute  l'importance  de  cette  dernière  observation, 
puisqu'il  est  impossible  de  compter  sur  les  chiffres  indiqués, 
en  thèse  générale,  à  moins  que  Ton  n'ait  affaire  à  la  variété 
même  qui  a  été  l'objet  de  l'analyse.  Quant  à  notre  premier 
reproche,  conmae  nous  ne  voulons  pas  qu'on  puisse  suspecter  ' 
en  quoi  que  ce  soit  notre  affirmation,  et  qu'il  serait  temps, 
enfin,  de  mettre  un  terme  à  ces  plagiats  qui  font  le  bagage  de 
tant  de  savants  en  titre,  nous  mettons  en  regard  les  chiffres 
de  M.  Bérard  et  ceux  de  M.  A.  Payen. 

Compo'sUion  des  poires  à  ddre  mûres. 


Eau 

Sucre  de  raisin.  .  . 
Tissu  végétal.  .  .  . 
Matières  gommeuses. 
Acide  maiique.  .  .  . 

Albumine 

Chaux 

Chlorophylle 


M.  Bérard. 

M.  A.  Payen, 

83,88 

83.88 

11.52 

11,52 

2.19 

2,20 

2,07 

2,05 

0,08 

0,08 

0,21 

1,21 

0,04 

0,04 

0,04 

0,02 

100,03  101,00 


Afin  de  rendre  sans  doute  son  travail  plus  intéressant,  ou, 
tout  au  moins,  d'avoir  fait  quelque  chose  par  lui-même, 
M.  Payen  a  appelé  le  sucre  de  raisin,  glucose  ou  sucre  de  fruits  ; 
il  nomme  le  tissu  végétal,  cellulose  du  tissu  charnu^  et  il  y  ajoute 
les  concrétions  ligneuses  ;  les  matières  gommeuses  sont  détail- 
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lëesi  :  gomme  de:ipirine^  matière  mucilagineu$e\  Taçide  maliqae 
Qst  dit  libre  ot^  combiné  \  ]a  chaux  est  combinée^  el  la  chloro- 
phylle est  dite  une  matière  verte  sous  Vépiderme.  Les  chiffres 
essentiels  sont  identiques,  et  un  tout  petit  remaniement  des  va- 
leurs de  la  cellulose,  des  gopimes  et  de  la  chlorophylle  a  per- 
mis au  professeur  d'éviter  le  petit  excédant  de  trois  dix-mil- 
lièmes de  M.  Bérard.  En  revanche^,  il  a  chargé  le  chiffre  de 
Talbupiipe  de  un  centième^  sous  la  rubrique  :  albumine  et  autres 
matières  azotées^  sans  remarquer  rinconséquence  de  celle  mo- 
dification inutile.  Il  n^est  question  ici  que  d'albumine  ;  les 
autres  matières  azotées  n'ont  pas  été  déterminées,  ni  par 
M.  Bérard,  ni  par  M.  Payen  et,  dans  tous  les  cas,  \m  excé- 
dant d'un  centièmo  est  impossible. 

D'après  les  données  de  MM.  Ghesnon  et  Çérard  S  si  nous 
prenons  la  moyenne  entre  la  valeur  des  fruits  verts,  mûrs, 
blets  ou  pourris,  nous  aurons  des  résultats  numériques  très- 
rapprochés  d'une  moyenne  générale,  bien  que  l'on  inanque 
encore  d'analyses  assez  nocpbreuses  fajles  sur  Içs  variétés  les 
plus  estimées  dans  les  pays  ù  cidre.  Ces  données  nous  con- 
duisent aux  chiffres  suivants,  §ur  Iesqi;el^  on  peut  se  b^ser 
daps  la  pratiquée  ordinaire. 

Composition  moyenfie  4^s  fruits  ci  cîçjre!. 

Pommes.  Poires. 

Eau 77,40  77,63 

Matières  sucrées 7,95  8,84 

Gomme  et  mucUag^e 2,70  2,61 

Albumine.  .  .  .  .  , 0,22  0,17 

Matières  diverses  :  acides  malique, 
pectique,  tannique,  gallique;  chaux, 
chlorophylle,  sels,  huiles  grasses  et 
volatiles,  matières  azotées,  insolu- 
bles ou  so  lu  blés  non  coagulables, 
perte 3,83  2,98 

92,10  92,23 

En  général,  les  pommes  à  cidre,  de  bonne  espèce^  répon- 
dent à  une  richesse  saccharine  moyenne  de  7,95  pour  100,  en 
supposant  des  fruits  verts  et  des  fruits  mûrs  en  mélange,  et 

1  Voir  première  partie,  premier  volume,  p.  478  et  470. 
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M  faiiant  abstraction  des  pommes  blettes  ou  ponrriea.  Le 
ebiffre  moyen  de  la  gomme  est  de  8,06  pour  100.  Dans  les 
poires  et  sous  les  mêmes  conditions^  le  ebiffre  du  sucre  est  de 
8,98  pour  100  et  celui  de  la  gomme  de  3,6â  pour  100. 

En  faisant  abstraction  de  l'eau  de  végétation  et  en  suppo* 
sant  les  fruits  9€cs^  on  trouve  les  ebiffires  suivants  pour  la 
composition  des  fruits  à  cidre  : 


Sacre  de  raisin 

Tissu  végétal 

Hatiëre  gommeuse..  •  . 

Albumine.^ 

àcîde  maliqae^  sels,  etc. 


Pommes  mûres^ 

Poires  gardées, 

d^aprèm.  Ouraoïi. 

d'après  M.  Bérard. 

64,26 

71,32 

17,53 

13,56 

12,33 

12.81 

2,03 

1,30 

2,92 

0,99 

99,96  99,9S 


Les  pommes  mûres  contiendraient  17>11  pour  100  de  ma-« 
tière  solide,  et  les  poires  gardées  en  renfermeraient  16,13 
pour  100. 

De  ces  cbiffres  on  peut  tirer  des  conclusions  utiles.  En  effet, 
il  suffît  d'y  jeter  un  coup  d'oeil  pour  comprendre  tous  les  avan- 
tages qui  dëconleraient  de  la  dessiccation  des  fruits  et  de  leur 
traitement  par  voie  de  macération,  puisque,  dans  ce  cas,  on 
est  le  maître  de  donner  rigoureusement  au  produit  la  force 
alcoolique  que  Ton  désire.  D'unautre'côté,  op  comprend  qu'il 
D'est  pa^  nécessaire  d'acheter  du  sucre  ou  du  glucose  pour 
améliorer  les  moi^ts  à  cidre  lorsque  la  dessiccation  d'une  cer- 
taine proportion  de  fruits  et  leur  introduction  dans  les  moûts 
suffisent  à  conduire  au  même  résultat.  Si  nous  admettons,  par 
exemple^  que  les  pommes  mûres  tiennent  1 1  pour  i  00  de  sucre, 
et  que  les  poires  ^n  renferment  11,52,  ces  chiffres  répondront 
à  8  pour  100  et  7,34  pour  100  d'alcool  pur  en  volume,  et  nous 
pourrons  conduire  facilement  nos  cidres  à  la  teneur  de  10 
pour  100,  qui  est  celle  des  bons  vins  ordinaires.  Il  faut  16 
pour  100  de  sucre  en  poids  pour  donner,  théoriquement, 
8  pour  100  d'alcool  en  poids  ou  10  pour  100  en  volume,  et 
nous  devrons  ajouter  au  moût  ordinaire  une  quantité  de  fruits 
séchés  telle  qu'elle  nous  conduise  au  moins  à  ce  chiffre.  Ce 
serait  donc,  en  moyenne  théorique,  5  pour  100  de  sucre  à 
ajouter  aux  fnoûts  de  pommes,  et  4,48  pour  100  à  introduire 
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dans  les  moûts  à  poiré.  Ces  quantités  répondent  à  3^SS0  de 
gommes  sèches,  et  à  3k,200  grammes  de  poires  sèches.  Gomme 
la  dessiccation  habitaelle  est  loin  d'ôtre  complète,  ce  gui  a  été 
supposé  dans  le  calcul  précédent^  on  sera  toujours  sûr^  en 
doublant  ces  doses»  d'atteindre  une  richesse  alcoolique  de  9 
à  10  pour  100  en  volume^  laquelle  suffirait  grandement  à  Ta- 
rn élioration  et  à  la  conservation  des  produits. 

Les  conséquences  pratiques  de  ce  que  nous  venons  de  dire 
sont  nettes  et  applicables^  car  il  ne  s'agirait  que  de  faire  sécher 
une  quantité  de  fruits  convenable,  parmi  les  espèces  précoces^ 
pour  être  assuré  défaire  un  bon  travail  etpour  donner  aux  cidres 
une  valeur  réelle,  qui  leur  a  manqué  jusqu'à  présent. 

On  peut,  sans  doute,  parvenir  au  même  but  en  faisant  ré- 
duire, par  concentration,  une  certaine  quantité  de  moût  à  l'é- 
tat de  sirop,  que  Ton  rajouterait  ensuite  au  moût  ordinaire  avant 
la  fermentation.  Ce  mode  d'opérer  serait  encore  plus  pratique 
et  plus  économique  que  le  précédent,  et  il  offrirait,  sur  le  su- 
crage par  le  glucose,  l'avantage  de  conserver  aux  produits 
toute  la  pureté  et  la  franchise  de  saveur  désirables. 


§  IV.  —  OBSERVATIONS  SUR  LA  FABRICATION  VULGAIRE. 

Il  ne  sera  pas  hors  de  propos,  avant  d'exposer  la  méthode 
rationnelle  à  suivre  pour  la  fabrication  des  cidres  et  des  poirés, 
de  décrire  succinctement  la  marche  que  Ton  suit  habituelle- 
ment, afin  de  pouvoir  préciser  les  modifications  à  y  apporter. 
C'est  là,  à  notre  avis,  le  moyen  le  plus  sûr  de  ne  rien  livrer 
au  hasard,  et  de  constater  avec  certitude  quels  ont  été  les 
progrès  accomplis. 

Valmont  de  Bomare  nous  a  donné  un  résumé  assez  remar- 
quable de  la  marche  suivie  dans  la  fabrication  du  cidre  à  son 
époque,  et  la  brièveté  de  ce  passage  intéressant  nous  permet 
de  le  mettre  sous  les  yeux  du  lecteur  : 

«En France,  la  Normandie  est  pour  le  cidre  ce  que  sont  la 
Bourgogne  et  la  Champagne  pour  le  vin  ;  de  même  que  tous 
les  cantons  de  ces  deux  dernières  ne  donnent  pas  du  vin  de 
même  qualité,  de  même,  dans  tous  les  cantons  de  la  Norman- 
die, le  cidre  n'est  pas  également  bon.  Il  s'en  fait  en  abondance 
et  d'excellent  dans  les  pays  d'Âuge  et  le  Bessin,  ou  dans  les 
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environs  dlsigny.  Les  pommes  à  couteau  n'y  valent  rien,  ou  si 
avec  les  pommes  douces  on  faisait  du  cidre,  il  serait  dans  sa 
nouveauté  agréable  à  boire,  mais  il  ne  serait  pas  de  garde.  Le 
cidre  se  tire  donc  des  pommes  rustiques  de  plusieurs  espèces, 
dont  il  faut  bien  connaître  les  sucs  afin  de  les  combiner 
convenablement ,  et  de  corriger  les  uns  par  les  autres. 
Il  y  a  peut-être  plus  de  trente  sortes  de  pommes  à  cidre^ 
qu'on  cueille  à  mesure  qu'elles  paraissent  mûres.  L'on  n'en 
doit  faire  la  récolte  que  dans  un  temps  sec  :  V humidité  est  nuisible. 
La  saison  est  vers  la  fin  de  septembre  ou  le  commencement 
d'octobre  5  les  fruits  portés  au  grenier  et  mis  en  tas  s'y 
échaufifent,  suent  et  y  achèvent  de  mûrir  ;  alors  les  pommes 
exbalent  une  odeur  particulière  ;  on  les  écrase  dans  une  auge 
circulaire^  à  l'aide  d'une  ou  deux  meules  qui  sont  posées  verti- 
calement, et  que  fait  mouvoir  un  cheval  ;  étant  convenable- 
ment écrasées  pour  pouvoir  en  tirer  le  jus,  on  les  porte  sur  un 
plancher  de  bois  et  à  rebord  ;  on  en  forme  plusieurs  lits  carrés, 
les  uns  sur  les  autres,  séparés  par  des  couches  de  longue 
paille  et,  à  Taîde  d'une  vis,  on  fait  agir  un  bâti  qui  fait  l'of- 
fice de  la  presse.  Le  suc,  exprimé  des  pommes  brassées  et 
ainsi  disposées,  coule  et  est  reçu  dans  une  cuve;  il  est  en  pre- 
mier lieu  muscide  et  doux,  puis  on  l'entonne,  en  observant 
que  le  tonneau  conserve  au  moins  quatre  pouces  de  vide  à 
cause  de  la  fermentation  qui  succède  ;  elle  est  même  violente, 
et  il  faut  avoir  soin  de  laisser  pendant  ce  temps  le  trou  de  la 
bonde  ouvert.  Le  cidre  en  fermentant  se  clarifie,  une  partie  de 
la  lie  est  précipitée,  une  autre  est  portée  à  la  surface  ;  celle-ci 
s'appelle  le  chapeau.  Si  l'on  veut  avoir  du  cidre  fort  y  on  le  laisse 
reposer  sur  la  lie  et  recouvert  de  son  chapeau  ;  si  on  le  veut 
doux,  agréable  et  délicat,  il  faut  le  tirer  au  clair,  lorsqu'il 
commence  à  gratter  doucement  le  palais  ;  ce  cidre  s'appelle 
cidre  paré;  il  est  d'une  couleur  ambrée  ;  il  y  en  a  qui  se  con- 
serve jusqu'à  quatre  ans,  et  c'est  le  cidre  qu'on  boit  ordinaire- 
ment dans  les  bonnes  tables.  Lorsqu'on  laisse  aller  plus  loin  la 
fermentation,  il  devient  acide  et  tient  lieu  de  vinaigre.  On  re- 
tire du  cidre  par  la  distillation  un  esprit  ardent  qu'on  nomme 
eau-de-vie  de  cidre.  L'esprit  de  cidre  n'est  pas  recherché,  ce- 
pendant on  dit  quMl  fortifie  le  cœur  et  convient  aux  afifections 
mélancoliques.  LUvresse  causée  par  le  cidre  dure  plus  long- 
temps que  celle  du  vin.  Lémery  dit  que  l'on  voit  des  paysans 
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en  Normandie  demeurer  trois  jours  ivres,  après  avoir  fait  dé- 
bauche du  cidre^  et  qu'ils  s'endorment  sur  la  fin  de  Tivresseï 
On  fait  aussi  un  sirop  ou  nii  rob  de  cidre  en  faisant  réduire  pat 
ëvaporalioii  40  pintes  de  celte  liqueur  à  4  ou  environ  :  cet 
extrait  liquide  est  bon  pour  la  poitrine.  Le  marc  des  pontm» 
sert  au  chauffage  des  pauvres,  comme  celtii  des  poires  ;  il  sert 
d'engrais  aux  arbres  et  de  nourriture  aux  cochons.  » 

Ajoutons  à  ceci  que  déjà,  du  temps  de  notre  auteur,  la  cupi- 
dite  commerciale  avait  rais  le  frelatage  en  pratique  ;  on  lit,  en 
effets  dans  une  note,  des  lignes  curieuses  que  nous  reprodui- 
sons : 

((  Des  marchands  trop  avides  de  gain  Adoucissent  le  cidre 
qui  to.urne  à  Taigrc^  en  la  manière  du  vin ,  avec  de  la  craie  ou 
préparation  en  blanc  de  plomb,  en  céruse,  ou  en  sel  de  Sa* 
turne,  ou  en  litharge.  Cette  mixtion  dans  une  boisson  qui  offre 
alors  un  poison  dangereux^  mais  agréable  à  la  langue,  peat 
être  décélëe  par  l'eau  de  potasse,  qui  fait  un  précipité  qu'on 
peut  reconnaître  aussitôt  ^  » 

Au  commencement  de  ce  siècle^  à  la  suite  de  travaux  im- 
portants sur  les  applications  agricoles  de  la  chimie^  on  peat 
déjà  constater  Taflirmation  de  quelques-uns  des  principes  (bio- 
logiques les  plus  essentiels. 

Selon  les  auteurs  du  Dictionnaire  d'agriculture  pratique^  le 
climat  et  le  sol  de  la  Normandie  paraissent  convenir  aux  pom- 
miers à  cidre  mieux  que  tout  autre  en  France  ;  mais,  même 
dans  cette  province,  on  compte  jusqu'à  trois  et  quatre  qualités 
de  cidre^  suivant  la  qualité  du  fruit  et  la  nature  du  terrain; 
les  meilleurs  fruits  donnant  une  liqueur  forte»  spiritueuse  et 
de  garde^  et  les  sols  maigres  ne  rapportant  qu'une  boisson  sU" 
crée^  doucereuse^  agréable  au  goûty  mais  qui  i altère  facHemaU  et 
se  conserve  peu.  Lorsque  les  pommes  sont  cueillies,  et  l'époque 
la  plus  convenable  à  cette  opération  est  indiquée  par  la  chute 
naturelle  du  fruit  y  on  est  dans  l'usage  de  les  laisser  en  tas  peu 
considérables  pendant  quelque  temps,  sous  les  arbres  mêmes, 

i  GeUe  adultération  coupable  est  loin  à'kitt  stnk  exemple  k  notre  époque. 
On  se  soavient  encore  parfaitement,  dans  le  monde  médical,  des  nomtireu 
empoisonnements  constatés,  vers  1852,  à  la  suite  de  l'ingestion  de  eidres  fre- 
latés et  traités  par  le  sel  de  plomb.  C'est  surtout  dans  le  quartier  de  Saint- 
André-des-Àrts  que  les  accideuts  furent  le  plus  nombreux  et  qu'ils  faillireit 
SiVoir  les  pins  funeMes  tonséquences. 


Digitized  by  VjOOQ  IC 


OBSERVATIONS  SÙtl  LA   FABEtCATlON  VULGAIRE.  3ol 

pour  faciliter  l'évaporation  de  Teau  surabondahte  qlills  coti- 
tiennent.  S'il  était  possible  de  garantir  ces  tas  de  lapluie^  sahsleé 
soustraire  aux  autres  influeilces  atmosphériques  qui  doivent 
en  compléter  la  matilrité,  îl  y  aurait  moins  de  matière  sucrée 
perdue^  et  le  cidre  y  gagnerait  en  qualité. 

«Les  pommes,  ainsi  mises  en  tas,  ne  tardent  pas  à  se  flé- 
trir, et  même  il  s'en  poUrrit  pt-omptement  une  certaine  quan- 
tité ;  si  cet  état  se  prolongeait,  la  fermentation  ne  tarderait 
pas  à  s'y  établir,  et  il  en  résulterait  Tévaporation  et  la  perte 
des  parties  volatiles  qu'elle  développe  et  qui  contribuent  \&  plus 
à  donner  au  cidre  de  la  liqueur  et  de  la  qualité. 

c(  Arrivées  au  juste  milieu  qui  parait  le  plus  convenable  etltrë 
les  deux  extrêmes,  les  pommes  sont  apportées  dans  une  sorte 
d'auge  ou  d'ornière  circulaire  dans  laquelle  on  fait  tourner  une 
roue  ou  inettle  en  pierre  qui  est  mise  en  mouvement  par  un 
cheval,  et  qui  les  écrase  parfaitement. 
.  «  Après  cette  opération,  on  les  jette  à  l'aide  d'une  pelle  sur 
le  plateau  ou  la  maye  du  pressoir,  où  un  homme  les  arrange 
par  lits  de  2  à  3  pouces  d'épaisseur,  en  les  séparant,  eu 
France,  avec  du  glui,  et  en  Angleterre,  avec  une  étoffe  de 
crin  :  sur  le  dernier  lit,  on  place  de  même  une  couche  de  glui, 
et  par-dessus,  des  madriers  qui  s'assemblent  carrément  dé 
manière  à  former  une  sorte  de  plateau.  Dans  cet  état,  Oti  fait 
descendre  la  vis  du  pressoir,  dont  l'action  fait  écouler  la  meil- 
leure partie  du  jus.  Cette  pression  se  répète  encore  une  et  même 
deux  fois,  mais  il  est  nécessaire  de  soumettre  de  nouveau  les 
pommes  à  l'action  de  la  meule,  en  y  ajoutant  chaque  fbis  une 
quantité  d'eau  proportionnée  à  là  quantité  de  fruits. 

«  Le  cidre  de  première  serre  est  plein  de  qualité,  capiteux, 
et  de  bonne  garde  ;  c'est  celui  qui  se  livre  au  commerce  ;  les 
deux  antres  pressions  ne  produisent  qu'une  boisson  douce, 
mais  peu  propre  à  se  conserver  longtemps.  Les  propriétaires 
qui  travaillent  pour  eux-mêmes  sont  dans  l'usage  de  mêler  leà 
produits  des  trois  opérations,  et  il  résulte  de  ce  mélange 
nne  liqueur  agréable  au  goût,  capable  de  se  garder  de  douze  à 
quinze  mois,  et  dont  l'usage  journalier  est  tout  à  fait  sans  in- 
convénient. 

«  A  la  sortie  dti  pressoir,  le  cidre  passe  à  travers  un  filtre 
de  crin  et  est  reçu  dans  des  barriques  ;  la  fermentation  s'y 
établit  promptement  et  le  liquide  s^éclaircit  en  formant  une  lie 
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épaisse.  S'il  doit  être  consommé  dans  la  maison,  on  s'épargne 
le  soin  de  le  transvaser  ;  mais  s'il  est  destiné  à  être  expédié,  on 
le  soutire  lorsque  la  fermentation  a  cessé. 

a  Dans  l'île  de  Guernesey,  les  cidres  se  préparent  de  la  ma- 
tière accoutumée  ;  mais  lorsque  le  cidre  est  mis  dans  les  ton- 
neaux, on  ne  lui  laisse  pas  le  temps  de  fermenter,  et  aussitôt 
que  la  liqueur  commence  à  bouillir,  on  le  soutire  dans  un  autre 
tonneau.  La  lie  qui  reste  au  fond  est  passée  à  la  chausse.  On 
soutire  encore  deux  fois  le  cidre,  toujours  au  moment  où  la 
fermentation  s'annonce,  et  Ton  traite  la  lie  de  la  même  ma- 
nière. Après  le  troisième  soutirage,  on  verse  dans  le  tonneau, 
à  raison  de  1  litre  et  demi  par  100,  la  liqueur  provenant  de  la 
lie,  et  qui  est  ordinairement  liinpide  et  très-spiritueuse,  et  Ton 
enfonce  la  bonde  tout  à  fait. 

«  Le  cidre  obtenu  par  ce  procédé  est,  dit-on,  d'une  grande 
limpidité,  d'un  bon  goût  et  se  garde  plusieurs  années. 

«  Le  marc  ou  résidu  de  la  fabrication  du  cidre  peut  être 
employé  utilement,  soit  comme  nourriture  pour  le  bétail,  et 
principalement  pour  les  cochons,  soit  pour  brûler,  en  le  cou- 
pant par  plaques  carrées  que  l'on  fait  sécher  comme  les  mottes 
à  brûler,  soit  comme  engrais,  en  le  faisant  entrer  dans  la 
composition  des  fumiers  artificiels. 

((  Les  cendres  que  produit  la  combustion  de  ce  marc  des- 
séché sont  de  très-bonne  quaUté  ;  on  les  emploie  pour  le  les- 
sivage, et  aussi  comme  amendement  dans  les  mêmes  circon- 
stances que  les  cendres  ordinaires.  )> 

M.  A.  Payen  a  voulu  donner  aussi  un  petit  résumé  de  la 
fabrication  des  cidres  à  notre  époque.  Nous  reproduisons  ce 
document,  curieux  à  plus  d'un  titre. 

((  Cette  opération  très-simple  exige  cependant  des  soins  :  les 
fruits  sont  d'abord  broyés  entre  des  cylindres  en  fonte  can- 
nelés, ou  sous  des  meules  verticales  en  pierre  tournant  dans 
une  auge  circulaire. 

«  La  pulpe  broyée  est  immédiatement  soumise  à  la  presse, 
s'il  s'agit  de  poires  destinées  à  fournir  un  cidre  presque  inco- 
lore, analogue  au  vin  blanc.  Lorsqu'on  veut  obtenir  un  cidre 
de  pommes  plus  ou  moins  coloré,  la  pulpe  de  ces  fruits  est 
laissée  en  tas  à  l'air  pendant  dix,  douze  et  même  vingt-quatre 
heures;  elle  éprouve  une  macération  spontanée  {F)  qui  facilite 
la  sortie  du  jus,  la  formation  du  ferment  et  une  coloration  d'un 
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brun  rougeâtre  qui  se  transmet  partiellement  au  liquide. 

<(  La  pulpe  soumise  à  la  presse  donne  une  quantité  de  jus 
égale  à  peu  près  à  la  moitié  du  poids  de  la  pulpe.  On  rebroie 
le  marc,  en  y  ajoutant  moitié  de  çon  poids  d'eau^  afin  de 
mieux  l'épuiser  et  d'obtenir  une  nouvelle  qualité  de  jus  que 
l'on  réunit  à  la  première,  si  l'on  veut  obtenir  un  cidre  de 
qualité  moyenne. 

«  £n  tous  cas,  les  jus^  versés  dans  des  cuves  ou  dans  des 
tonnes  debout,  ne  tardent  pas  à  fermenter  et  à  produire  une 
sorte  d'écume,  tandis  que  diverses  matières  se  déposent.  On 
doit  attentivement  surveiller  l'opération,  pour  soutirer  au  clair 
le  liquide  dès  que  la  fermentation  cesse  et  qu'une  sorte  de 
clarification  spontanée  a  lieu  ;  car  le  plus  important  pour  pré- 
parer et  conserver  le^cidre,  c'est  de  réaliser  le  mieux  possible 
cette  clarification  spontanée,  puisque  les  moyens  artificiels  ne 
réussissent  pas  dans  cette  boisson  faible  et  dépourvue  de  tannin. 

«  Le  cidre  tiré  au  clair  se  conserve  bien,  surtout  s'il  est  mis 
dans  des  fûts  qui  ont  contenu  de  l'eaM-rfe-vte;  les  barriques 
doivent  être  closes  de  préférence  avec  des  bondes  hydrauli- 
ques, qui  laissent  exhaler  l'excès  d'acide  carbonique  sans  per- 
mettre, à  l'air  extérieur  d'entrer  librement. 

«  Dans  les  villes,  on  commence  à  consommer  généralement 
le  cidre  aussitôt  qu'il  est  éclairci,  et  tout  le  temps  qu'il  con- 
serve assez  de  glucose  pour  ofifrir  une  saveur  doace  plus  ou 
moins  sucrée.  Au  bout  d'un  certain  temps,  le  cidre,  conti- 
nuant à  fermenter,  ne  contient  presque  plus  de  sucre  ;  il  est 
alors  devenu  moins  sucré,  plus  alcoolique  et  plus  acide  :  c'est 
le  moment  où  les  gens  de  la  campagne  préfèrent  le  boire, 
parce  qu'il  esiplus  fort,  qu'il  rafraîchit  mieux  ;  ils  le  nonmient 
cidre  paré f  c'est-à-dire  pre^  à  être  bu.  » 

La  fabrication  vulgaire  n'a  guère  avancé  depuis,  car,  sauf 
un  petit  nombre  d'exceptions  trop  rares,  on  retrouve  encore, 
dans  les  pays  à  cidre,  la  pratique  des  errements  que  nous 
venons  de  signaler. 

Presque  partout  on  abat  les  pommes  ou  les  poires  avant 
leur  maturité  ;  on  les  dispose  en  tas  plus  ou  moins  volumi- 
neux, où  elles  s'échauffent^  fermentent  et  commencent  à 
pourrir;  on  les  écrase  grossièrement  dans  un  tour  à  piler ,  ou 
bien  dans  une  auge  circulaire  ;  on  en  extrait  le  jus  par  une 
pression  insuffisante;  on  fait  la  fermentation  dans  les  ton- 
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neailïy  et  on  né  prend  pas  la  peine  de  purifier  en  quoi  <iuë  ce 
éoit  une  boisson  éminemment  iiltérable,  (|ue  Ton  â  encore 
aSkiblie,  le  plus  soiiveùt,  par  des  additions  d'eau,  aasëi  abon- 
dantes que  nuisibles... 

Ce  qui  vient  d'être  eiposë  nous  place  au  cœur  même  de  la 
question,  et  nous  pouvons  étudier  avec  fruits  dès  inainteiiant, 
ce  qu'il  convient  de  faire  pour  parvenir  à  une  fabrication  l'a- 
iionnelle. 


S  V.  -i- ^ABAîCATIOIt  RATIONNELLE.  —DIVISION  fiS  U   «ATliRE. 
—  EXTRACTION  DU  JUS. 

Dans  toute  matière  végétale,  dont  le  jus  est  destiné  à  la 
fermentation,  il  importe  d*en  faire  Textraction  la  plus  com- 
plète que  Ton  peut  :  c'est  dans  cette  extraction  que  gtt  la 
première  condition  du  rendement.  Or  il  est  très-difficile  de 
l'opérer  convenablement^  même  par  la  macération,  si  la  ma-» 
fière  n'a  pas  été  divisée  préalablement  de  manière  à  déchirer 
la  plus  grande  partie  des  cellules  qui  renferment  les  sucs  pro- 
pres. Plus  cette  division  est  bien  faite,  plus  l'extraction  du 
jus  est  facile  par  les  moyens  mécaniques,  tandis  qu'une  divi- 
sion incomplète  ne  donne  que  des  résultats  insignifiants  et 
qu'elle  exige  impérieusement  la  substitution  de  la  macération 
à  la  pression.  On  sait,  en  effet,  que  les  liquides  macérateurs 
pénètrent  dans  les  cellules  closes,  même  lorsqu'on  les  met 
en  contact  avec  des  tranches  épaisses,  qu'il  s'établit  une  équi- 
libration de  densité  entre  les  fluides  intérieurs  et  les  liquides 
eltérieurs^  et  que  ceux-ci  se  chargent  d'une  partie  des  matières 
solubles,  en  sorte  que,  par  une  série  d'opérations  méthodi- 
ques, on  peut  substituer  de  l'eau  pure  au  liquide  des  cellules. 
En  revanche,  l'extraction  des  liquides  par  voie  mécanique 
de  pression  n'est  jamais  complète  si  toutes  les  cellules  ne 
sont  pas  ouvertes.  Nous  ne  possédons  pas  de  puissance 
mécanique  qui  soit  assez  forte  pom*  briser  les  cellules  organi- 
ques par  simple  pression,  lorsqu'elles  sont  réunies  en  magma 
ou  en  pâte. 

C'est  donc  à  une  bonne  division  des  fruits  à  cidre  qu'il  est 
indispensable  de  s'attacher,  dans  le  but  d'obtenir  le  maximum 
du  rendement  en  jus. 
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Division  dès  fruits  à  cidre.  —  Les  appareils  de  division  né 
font  pas  défaut.  Nous  ne  pouvons  ranger  parmi  les  bonnes 
machines  de  ce  groupe  ni  la  meule  verticale,  à  auge  circulaire, 
ni  Tancien  tour  à  piler.  La  première  offre  tous  les  inconvé- 
nients d'une  meule  d'huilerie  et,  en  outre  des  soins,  de  l'at- 
tention et  de  la  force  qu'elle  réclame,  de  la  lenteur  de  soti 
travail,  elle  présente  encore  le  désavantage  d'écraser  forcée 
ment  les  pépins,  lorsque  la  meule  verticale  et  l'auge  circulaire 
sont  en  pierre  dure  ou  en  granit.  C'est  pour  cette  raison  qu'il 
a  été  proposé  de  construire  l'auge  en  bois,  afin  d'éviter  cet 
écrasement. 

D'après  les  observations  de  M.  F,  Berjot,  les  pépins  de 
pommes  contiennent  25  pour  100  d'une  huile  fixe,  incolore, 
qui  ne  peut  avoir  de  propriétés  nuisibles  ;  mais,  comme  ils  ren- 
ferment également  un  millième  d'une  essence  volatile,  très- 
analogue  à  l'essence  d'amandes  amères,  sinon  complètement 
identique  avec  cette  substance,  il  peut  se  faire  que  cette  es- 
sence vienne  masquer  la  saveur  franche  de  certains  produits, 
comme  elle  agit  d'autre  part,  avec  une  extrême  violence, 
sur  le  système  nerveux  et  notamment  sur  le  cerveau. 

C'est  très-probablement  à  la  présence  de  cette  huile  essen- 
tielle dans  certains  cidres  et  surtout  dans  les  petits  cidres  faits 
avec  les  marcs  broyés  à  nouveau,  que  l'on  doit  attribuer  les 
désordres  graves  et  l'ivresse  prolongée  qui  suivent  l'ingestion 
excessive  de  cette  boisson.  L'écrasement  du  pépin  ne  rend 
pas  le  cidre  plus  alcoolique,  mais  il  le  rend  plus  enivrant,  en- 
sorte  que  cette  circonstance  nous  paraît  devoir  être  évitée,  à 
peu  près  sans  exception. 

Ces  données  sont  la  condamnation  des  meules  verticales  et 
des  auges  circulaires  en  granit,  à  l'aide  desquelles  on  prati- 
que l'écrasement  du  fruit  à  cidre... 

Le  tour  à  piler  fait  peu  de  travail,  demande  beaucoup  dé 
force,  de  main-d'œuvre  et  de  place  ;  il  donne  une  pulpe  re- 
belle à  la  pression  et  les  jus  qui  en  proviennent  entraînent 
des  quantités  considérables  de  débris  qui  retardent  la  purifi- 
cation dn  produit  et  le  rendent  très-altéràble. 

Pourquoi  n'emploierai t-on  pas  une  râpe  centrifuge  dans  le 
genre  de  celle  qui  a  été  construite  par  M.  Cbamponnois, 
avec  la  simple  précaution  d'écarter  un  peu  les  dents  et  les 
espaces  destinés  au  passage  de  la  pulpe,  afin  de  ménager  les 
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pépins  ?  Nous  pensons  qu'il  y  aurait  une  innovation  heureuse 
dans  cette  application  de  la  rasion  à  la  division  des  fruits  à 
cidre  et,  d'ailleurs,  l'essai  ne  présenterait  aucune  difficulté. 
C'est  une'solution  qui  en  vaudrait  bien  une  aulre. 

Les  propriétaires  et  les  fermiers  intelligents  abandonnent  la 
meule  verticale  et  le  tour  à  piler  pour  les  moulins  et  les  con- 
casseurs  à  cylindres  cannelés. 

On  connaît  un  grand  nombre  de  ces  appareils.  Nous  ne  leur 
ferons  aucun  reproche,  parce  que  le  contact  du  fer  avec  la 
pulpe  du  fruit  ne  présente  pas  les  inconvénients  que  plusieurs 
ont  signalé,  lorsqu'il  n'est  pas  trop  lontemps  prolongé.  Tous 
ces  instruments  peuvent  avoir  leur  valeur  et  rendre  de  bons 
services,  s'ils  sont  bien  construits  et  pourvu  que  l'on  puisse 
toujours  régler  à  volonté  l'écartement  des  cylindres. 

Le  moulin  à  pommes  des  Anglais  se  compose  de  deux  cylin* 
dres  garnis  de  lames  de  couteaux  qui  se  meuvent  en  sens 
contraire  et  opèrent  une  première  division  des  fruits.  Les  cos- 
settes  qui  en  résultent  tombent  entre  deux  autres  cylindres  de 
granit  qui  achèvent  de  les  réduire  en  pulpe  plus  ou  moins 
fine,  selon  le  degré  d'écartement  de  ces  derniers  cylindres. 
Cet  écartement  pouvant  se  régler  à  volonté,  on  respecte  ou  on 
écrase  les  pépins  si  Ton  veut.  C^est  un  bon  instrument. 

Un  des  meilleurs  instruments  de  division  de  la  matière,  ap- 
plicable avec  le  plus  grand  avantage  à  la  trituration  des  pom- 
mes et  des  poires,  est  le  concasseur  de  M.  Berjot.  Nous  le  re- 
présentons par  les  figures  41  et  A2,  qui  en  donnent  une  idée 
exacte. 

«  Ce  concasseur,  dit  M.  Morière,  peut  fonctionner  à  volonté 
de  manière  à  respecter  ou  à  broyer  les  pépins,  en  faisant  va- 
rier l'écartement  de  deux  petites  meules  verticales  en  granit, 
marchant  en  sens  contraire.  Au  moyen  d'un  manège  mû  par 
un  cheval,  on  peut  lui  faire  broyer  en  moins  de  deux  minutes 
•  3  hectolitres  de  pommes,  qui  n'ont  pas  été  en  contact  avec 
le  fer,  contact  qui  peut  nuire  à  la  qualité  du  jus.  Ce  concas- 
seur peut  servir  en  outre  à  une  foule  d'autres  usages;  il  tient 
fort  peu  de  place  et  il  est,  à  cause  de  sa  simplicité,  d'une  ré- 
paration facile;  enfin,  il  est  disposé  de  manière  à  pouvoir  être 
mis  en  mouvement  par  les  bras  de  deux  hommes  ;  une  cour- 
roie peut  également  le  relier  à  une  machine  à  battre,  » 
A  cet  éloge  justement  mérité,  nous  nous  ferons  un  véritable 
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plaisir  d'ajouter  que  l'appareil  de  M.  Berjot  a  été  Tobjet  des 
plus  flatteuses  appréciations  de  la  part  de  la  Société  (Tagricut' 


(Fig.  41.) 

ture  de  Caen,  dont  on  ne  peut  songer  à  récuser  la  compétence 
en  pareille  matière  ^. 

Cet  appareil,  dont  nous  con- 
seillons l'emploi  aux  fabricants 
de  cidre  et  de  poiré,  ne  tient 
qu'un  emplacement  fort  res- 
treint, puisque  sa  longueur  est 
de  2b,  50  seulement^  sa  hau- 
teur de  i",  50  et  son  épaisseur 
de  80  centimètres.  Les  meules 
ont  i  mètre  de  diamètre  sur 
20  centimètres  d'épaisseur.  La 
rapidité  de  Taction  est  très- 
grande,  puisque,  dans  les  ex- 
périences officielles  qui  ont  été  **' 
faites,  10  hectolitres  de  pommes  ont  été  écrasés  en  cinq  mi- 

*  Noas  reproduisons  à  peu  près  en  entier,  dans  les  Notes  justificatives ^  it  la 
fin  de  ce  volume,  le  rapport  de  M.  Olivier  sur  le  concAsseur  Berjot  (1862)^ 
ainsi  que  celui  de  M.  Isidore  Pierre  sur  un  mémoire  relatif  aux  Setnences  de 
pommef  et  leur  action  sur  la  qualilé  du  cidre.  L'auteur,  M.  Berjot,  phar- 
macien à  Caen^  appartient  à  ce  groupe  d'iiomroes  utiles  qui  recherchent  le  vrai 
applicable,  sans  se  laisser  entraîner  par  les  théories  problématiques. 
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nutes,  ce  qui  conduit  au  chiffre  considérable  de  f  30  hecto- 
litres par  heure  ou  i  440  hectolitres  par  journée  de  douze 
heures  de  travail  effectif. 

En  somme,  la  trituration  des  fruits  ne  laisse  rien  à  désirer 
aujourd'hui  pour  ceux  qui  emploient  de  bonnes  machines,  en 
sorte  que  cette  première  opération  peut  être  bien  faite  par 
tout  le  monde,  soit  que  Ton  ne  fasse  qu'un  seul  écrasement 
en  respectant  les  pépins^  soit  que  Ton  exécute  une  seconde 
manœuvre  après  Textraction  du  jus  normal.  Les  deux  modes 
peuvent  donner  de  très-bons  résultats. 

U  se  présente  ici  une  observation  de  pratique  assez  im- 
portante. 

Quelques  personnes  regardent  comme  une  chose  utile  de 
laisser  la  pulpe  exposée  à  Tair  pendant  un  temps  variable  de 
douze  à  vingt-quatre  heures,  avant  de  la  soun^ettre  à  la  presse. 
Elle  prend  alors  une  couleur  rougeâtre  qui  se  communique 
en  partie  au  moût;  on  ajoute  que  cette  macération  rend  plus 
facile  Textraction  du  jus  par  Tallération  partiell#du  muci- 
lage... Nous  ne  comprenons  pas  bien  de  semblables  théories. 
Les  uns  veulent  l'eau  fangeuse  des  mares  et  le  purin  ne  leur  fait 
pas  peur  ;  d'autres  préfèrent  une  dissolution  écœurante  d'acide 
lactique  et  de  vinaigre  à  une  boisson  saine  ;  on  devait  s'at- 
tendre à  voir  donner  comme  avantageux  un  commencement 
d'altération.  Il  n'y  a  rien  à  dire  à  de  semblables  choses^  sinon 
que  l'on  est  obligé  de  les  considérer  comme  un  panégyrique 
involontaire  de  l'incurie  et  de  la  négligence.  Partout^  dans 
tontes  les  industries  alipientaires,  on  redoute  de  laisser  ex- 
posée à  l'air  la  matière  première  en  traitement;  on  regarde  la 
rapidité  du  travail  comme  une  condition  de  succès  dont  on  a 
grand  soin  de  ne  pas  s'éoarter^  et  nous  ne  pouvons  nous  em- 
pêcher de  blâmer  cet  oubli  des  règles  les  plus  élémentaires 
de  la  technologie. 

Extraction  du  jus,  —  A  première  vue,  il  semble  que,  dans 
un  pays  de  fabrication  sucrière,  il  ne  devrait  pas  être  néces- 
saire d'entrer  dans  de  grands  détails  relativement  à  une  opé- 
ration qui  est  vulgarisée  presque  partout.  Ce  n'est  point  le 
cas  cependant  en  France.  La  plupart  de  nos  agriculteurs  ne 
voient  rien  au  delà  de  leurs  errements  héréditaires  et,  s'il 
faut  le  dire,  ils  ressemblent  pour  cela  aux  classes  plus  élevées 
dans  l'ordre  social  :  la  situation  générale  de  l'humanité  exi^e 
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pourtant  l'emploi  de  toutes  les  forces  vives  dans  les  nations 
da  vieux  monde  ;  il  faut  que  l'oisiveté  disparaisse^  aussi  bien 
celle  de  l'intelligence  que  celle  du  corps,  et  c'est  là,  malgré 
tout,  réternelle  question  de  l'existence  ^ 

En  Picardie,  pays  à  cidre,  on  fait  du  sucre  ;  on  prépare  la 
pulpe  de  betterave  par  la  rûpe,  et  la  pression  fournît  75  pour 
100  de  jus  en  poids.  Dans  Je  même  pays,  avec  la  pomme 
ou  la  poire ,  dont  la  composition  est  presque  identique , 
dont  le  tissu  est  de  )a  même  résistance,  ou  retire  45  à  50 
pour  100, 

La  Normandie  est  voisine.  Elle  en  fait  jutant. 

Qu^on  ne  croie  pas  que  l'intelligence  fasse  défaut,  non  plas 
que  les  faibles  capitaux  nécessaires  pour  bien  faire  ;  non, 
certes.  Mais  il  y  a,  dans  nos  cultivateurs,  un  amour  invétéré 
de  la  routine,  et  une  certaine  apathie  qui  les  porte  à  fuir 
tout  ce  qui  est  nouveau  pour  eux  ;  cela  tient  à  ce  que  la  pluf 
part  des  tentatives  et  des  essais  sont  exécutés  par  des 
oisifs  d'une  autre  condition,  qui  ne  craignent  pas  de  sacri- 
fier de  Targent  pour  se  distraire  de  leur  inutilité,  mais  qi)i 
ne  savent  en  tirer  aucun  profit  pour  eux  ni  pour  le  bien 
public,  parce  que  leurs  jeunes  années  se  sont  écoulées  dans 
les  occupations  ridicules  des  inutiles.  La  confiance  ne  se  con* 
mande  pas,  surtout  auprès  de  Thomme  du  sol;  c'^st  l'exemple 
qu'il  lui  faut,  mais  il  lui  est  nécessaire  au  moral  plus  encore 
que  spus  le  rapport  matériel. 

Le  paysan  vit  dans  l'attente  de  résultats;  pour  lui,  le  plus 
clair  est  une  balance.  Voilà  pourquoi  les  institutions  {agricoles 
de  l'empereur  dans  les  Landes  et  dans  la  Sologne  ne  conr 
duisent  pas  au  but  ;  c'est  parce  qu'elles  dépensent  plus  qu'elles 
ne  rapportent. 

De  même,  en  industrie  agricole  proprement  dite.  Si  le 
charron  du  village  peut  faire  ^  avec  un  vieil  orme  ou  un  chêne 
décrépit,  uï\  engin  de  pression  qui  donnera  45  à  50  pour  ^00 
de  rendement,  on  préférera  les  créatioqs  fantastiques  de  cet 
artisan  aux  machines  les  plus  ingénieuses^  dont  on  voitle  prix 
d'achat,  mais  dont  le  rendement  n'est  pas  matériellement 
prouvé,  ou  dont  on  craint  de  ne  pouvoir  se  servir  utilement. 
La  faute  est  là  ;  bien  que  l'alcoolisation  en  ferme  Tait  déjà 
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fort  atténuée»  elle  existe  encore  tout  aussi  complète  pour  la 
petite  exploitation. 

En  tenant  compte  des  chiffires  analytiques^  iOO  kilogrammes 
de  pommes  mûres  renferment  83^20  d'eau  et  43*^,50  en- 
viron de  matières  solubles  sur  cent  parties  pondérables.  Les 
poires  gardées  contiennent  83^,88  d'eau  et  13'',60  environ  de 
matières  solubles.  Si  l'extraction  du  jus  était  complète, 
100  kilogrammes  de  pommes  devraient  fournir  96^,70  de 
moût  et  les  poires  en  donneraient  97>',48...  On  est  loin  de  ces 
résultats  dans  la  pratique  ordinaire,  laquelle  ne  supplée  i 
l'insuffisance  du  travail  d'extraction  que  par  Taddition  d'une 
quantité  d'eau  arbitraire.  Nous  ne  voulons  pas  dire  cepen- 
dant que  des  moyens  mécaniques  puissent  extraire  la  totalité 
du  jus  des  fruits  ;  mais  nous  pensons  qu'une  pression  bien 
faite  peut  donner  70  à  75  pour  100  de  rendement,  et  que,  par 
l'application  des  principes  de  la  macération  aux  marcs,  on 
peut  encore  obtenir  les  deux  tiers  de  ce  qui  reste,  soit,  en 
tout,  de  89  à  91  pour  100,  en  poids,  de  telle  sorte  que  le  résida 
doit  être  réduit  au  dixième  de  la  masse  des  fruits. 

La  pratique  habituelle  n'obtient  pas  plus  de  50  litres  de 
moût  par  100  kilogranmies,  soit  35  à  40  litres  par  hectolitre 
de  fruits,  malgré  toute  la  main-d'œuvre  et  la  force  employées 
pour  faire  fonctionner  des  engins  énormes,  mal  conçus 
autant  que  dispendieux. 

Cet  état  de  choses  ne  peut  prendre  fin  que  par  l'initiative 
des  propriétaires  et  des  simples  particuliers.  C'est  à  eux  qu'il 
convient  de  lutter  contre  l'ignorance  et  le  parti  pris,  par  Tin- 
troduction  sur  leurs  fermes  de  bons  appareils,  de  méthodes 
sérieuses.  L'exemple  sera  contagieux,  si  les  apôtres  du  bien 
savent  le  faire,  s'ils  n'imposent  rien  d'onéreux  à  leurs  futurs 
imitateurs,  en  un  mot,  s'ils  savent  dépenser  pour  Pavenir  et 
semer  en  vue  d'une  récolte  éloignée. 

Lorsqu'il  arrive  de  voir,  dans  quelques  vignobles  arriérés^ 
de  ces  machines  informes  auxquelles  on  donne  le  nom  de 
pressoirs,  qui  exigent  les  bras  de  quinze  hommes  et  un  espace 
de  40  ou  50  mètres  superficiels,  on  est  tenté  de  se  croire 
retourné  en  plein  moyen  âge,  malgré  les  progrès  mécaniques 
qui  s'accomplissent  partout.  La  presse  à  vis,  la  presse  à 
coins^  la  presse  à  choc^  la  presse  hydraulique  semblent  n'avoir 
pas  été  inventées,  et  l'on  éprouve  un  sentiment  involontaire 
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de  tristesse  en  songeant  à  la  lenteur  des  progrès  humains, 
même  en  matière  de  nécessite,  même  dans  les  industries 
alimentaires. 

Toat  cela  est  presque  beau,  si  on  le  compare  au  pressoir  à 
ddre  de  Normandie^  lequel  est  une  sorte  de  monstruosité 
indescriptible. 

Sur  le  tablier  de  cette  presse,  on  dispose  la  pulpe  de  pom- 
mes ou  de  poires  par  couches  épaisses  de  5  à  iO  centimètres^ 
que  Ton  sépare  à  l'aide  de  lits  alternatifs  de  paille  de  seigle. 
Lorsqu'on  a  fait  de  ces  couches  de  pulpe  et  de  paille  une  tuik^ 
unmonceau  élevé,  proportionné  à  la  hauteur  de  la  machine,  on 
place  sur  le  tout  une  plate-forme  en  bois,  puis  des  billots,  et 
Ton  fait  agir  sur  la  masse  un  mouioriy  une  sorte  de  poutre  qui 
est  mue  par  des  vis  en  bois,  et  qui  porte  60  centimètres  de  face 
sur  7  à  8  mètres  de  longueur.  C'est  là  le  pressoir  à  cidre  qui 
a  été  décrit  par  Yalmont  de  Bomare  au  siècle  dernier,  et  il 
est  encore  employé  dans  la  plupart  des  fermes  normandes. 

Et  cet  engin  est  cher  de  prix  d'achat,  dispendieux  par  le 
travail  qu'il  exige,  les  réparations  qu'il  réclame,  l'emplace- 
ment énorme  qu'il  lui  faut  ;  mais  ces  considérations  sont  peu 
de  chose,  lorsqu'il  s'agit  de  maintenir  une  routine  et  de  ne 
pas  sortir  de  ses  habitudes.  Cependant  cette  chose  gigantesque 
ne  produit  pas  l'effet  d'une  presse  à  vis  en  fer  de  1  mètre 
superficiel  ;  elle  ne  donne  pas  plus  de  40  litres  de  moût  par 
hectolitre  de  fruits. 

Alors  on  relève  le  mouton,  les  billots,  la  plate-forme  ;  on 
démonte  le  marc,  on  l'écrase  de  nouveau  avec  de  l'eau  de  la 
première  mare,  mélangée  de  purin,  d'urine  et  de  toutes 
sortes  d'autres  immondices  S  et  on  le  presse  de  nouveau  pour 
obtenir  un  jus  plus  faible,  qui  fera  le  petit  cidre  ou  la  èoisson. 
Ce  deuxième  écrasement  à  l'eau  s'appelle  le  rémiage  dans  le 
langage  local. 
Oq  obtient  avec  cela  trois  sortes  de  moûts.  Celui  qui  s'écoule 

>  Noos  ne  foîaons  pas  ici  de  Vhorrible  à  plaisir.  Od  lit  dans  ane  brochure  de 
M.  Moriëre  (1869)  :  Quelques  culUvatwrs  sont  fermement  œnvaineus  que 
l9s  emujs  de  mares,  et  souvent  de  mares  qui  reçoivent  le  purin  d$s  fumiers^ 
conviennent  mieux  que  les  eaux  limpides  et  pures  à  la  macération  des  pulpes ^ 
à  la  fermentation  du  jus,  st  qu^il  en  faut  moins  pour  faire  sortir  le  suc  des 
cloisons  du  fruit,  Toat  est  vrai  dans  cette  phrase,  sauf  le  premier  mot  qui  ne 
dit  pas  assez.  G^est  un  grand  nombre  de  ctdtivatmirs  qu'il  aurait  fallu  dire. 
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sans  pression  et  qui  fonne  la  mère-goutte,  le  gras  cidre  obtenu 
par  pression,  sans  eau,  et  enfin  le  petit  ddre.  Mais  la  plupart 
des  fermiers  et  des  propriétaires  mélangent  ces  trois  produite, 
que  Ton  introduit  ensemble  dans  les  tonneaux^  et  qui  for- 
ment le  cidre  commun,  la  boisson  habituelle.  Le  petit  cidre, 
ou  cidre  de  rémiage^  n'est  consommé  que  sur  place^  par  les 
ouvriers  et  gens  de  labeur,  lorsqu'on  le  prépare  isolément. 
C'est  une  boisson  plate,  très-altérable,  et  qu'il  n*est  pas  pos- 
sible de  transporter. 

A  câtë  des  inconvénients  essentiels  qui  doivent  faire  rejeter 
le  pressoir  normand  et  le  faire  convertir  en  bois  d*œnvre  ou 
de  chauffage,  nous  devons  mentionner  un  détail  :  les  lits  de 
paille  ou  de  glui  que  l'on  place  entre  les  couches  de  pulpe 
donnent  souvent  une  mauvaise  saveur  au  moût,  mais,  dans 
tous  les  cas,  ils  ne  procurent  pas  Teffet  qu'on  en  attend, 
savoir  de  ménager  un  vide  entre  les  couches  et  de  faciliter 
l'écQulçment  du  jus.  C'est  presque  le  contraire  qui  arrive,  et 
nous  avoqs  pu  constater  maintes  fois  les  mauvais  résultats  de 
la  paille  dacs  cette  application. 

Ce  qu'il  faut  faire  ici,  mais  avec  une  autre  presse,  bien 
entendu,  c'est  d'agir  comme  on  le  fait  en  sucrerie  pour  la 
pulpe  de  betterave^  soit  qu'on  la  mette  en  sacs  et  qu'on 
sépare  les  sacs  par  des  claies  en  osier,  soit  qu'on  sépare  les 
couches  par  des  tissus  de  crin  comme  on  le  fait  e^  Angleterre 
depuis  de  longues  années  ;  il  convient  de  renoncer  à  la  paille, 
dont  l'emploi  est  détestable.  Nous  préférerions  les  sacs  en 
grosse  toile  croisée  à  toute  autre  chose,  par  une  raison  que 
npus  indiquerons  tout  à  l'heure  en  parlant  de  l'épuisement 
des  marcs.  Les  sacs  durent  longtemps  et  se  conservent  pen- 
dant des  années  lorsqu'on  a  soin  de  les  laver  et  de  les  faire 
bien  sécher  après  le  travail.  Ils  sont  presque  indestructibles 
si  on  a  eu  le  soin  de  les  faire  bouillir,  dans  leur  neuf,  avec 
une  dissolution  concentrée  de  tan. 

Ce  ne  sont  pas  les  bons  appareils  de  pression  qui  manquent. 
Nous  avons  parlé  de  la  presse  à  vis,  à  coins,  à  choc,  de 
ia  presse  hydraulique...  Celle-ci  serait  la  plus  parfaite  de 
toutesj  si  son  prix  ne  la  faisait  rejeter  par  les  petites  exploita- 
tions. 

Une  simple  presse  à  vis,  avec  montants  et  bâti  en  fonte,  la 
vis  ^^  fer  forgé,  suffit  parfaitement  dans  ces  cas.  Elle  peut 
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fournir  très-bien  70  à  75  pour  100  de  jns  par  pression  directe, 
si  Ton  sait  s'en  servir. 

On  a  encore  vantée  en  Normandie,  la  presse  Salmon^  la 
pre$se  Samain  et  quelques  autres.  Toutes  sont  excellentes,  et 
représentent  la  perfection,  si  on  les  compare  au  pressoir. 
Nous  ne  les  décrirons  pas  ici  ;  toutes  nos  sympathies  sont  pour 
remploi  de  la  presse  ordinaire,  dont  i^ous  venons  de  parler^ 
dans  les  petites  fermes,  et  pour  la  presse  hydraulique  partout 
ailleurs.  Nous  ne  pouvons  cependant  passer  sous  silence  une 
très-bonne  presse  dont  on  fait  un  usage  avantageux  en  Angle- 
terre et  dont  nous  donnons  une  vue  dans  la  figure  43.  Cette 
presse  n'est  en  réalité  qu'une  presse  ordinaire  à  vis  ;  mais 
comme  la  vis  princi- 
pale  en  *  commande 
deux  autres  qui  sont 
placées  sur  Taxe  du 
plan,  le  plateau  supé- 
rieur   est    soumis    à 
une  pression  plus  uni- 
forme et  les  résultats 
sont  plus  avantageux. 
Elle  fournit  un  ren- 
dement de   65  à  70 
pour  iOO  de  première 
pression. 

Il  se   présente  ici 
une  question    assez  (^'^9-  *3) 

grave.  Pourrait-on  appliquer  la  macération  à  la  fabrication  des 
cidres  ? 

5  La  réponse  à  cette  question  ne  nous  paraît  pas  de  nature  à 
donner  la  moindre  hésitation  et,  selon  nous,  elle  doit  se  tra- 
duire par  l'affirmation  la  plus  nette.  Nous  allons,  dans  un 
instant,  chercher  à  faire  voir  que  la  macération  est  aussi 
applicable  que  rationnelle,  soit  pour  Texlraction  entière  du 
jus,  soit  seulement  pour  l'épuisement  des  pulpes  qui  auraient 
déjà  subi  une  pression  préparatoire. 

Dans  plusieurs  cantons  des  pays  à  cidre,  on  emploie  une 
méthode  qui  se  rapproche  de  la  macération^  sans  en  offrir 
les  avantages.  0^  ajoute  à  la  pulpe  une  quantité  d'eau  arbi- 
traire, selon  Jq  degré  de  force  alcoolique  (?)  qwe  l'on  veut 
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donner  à  la  boisson  ;  on  laisse  le  tout  en  contact  pendant  un 
temps  variable,  puis  on  presse. 

n  y  a  là  de  la  macération,  évidemment^  mais  il  semble  que 
Ton  n'ait  en  vue  que  d'obtenir  les  plus  mauvais  résultats  de 
cette  opération,  la  plus  parfaite  de  toutes  quand  elle  est 
bien  exécutée. 

Démontrons-le  par  des  chiffres.  Soit  un  poids  de  i  000  kilo- 
grammes de  pommes  dont  le  jus  normal  marquerait  6  degrés 
Baume  de  densité  et  tenant  832  litres  d'eau.  Ajoutons  une 
quantité  égale  d'eau,  soit  832  litres,  sur  la  pulpe;  mélangeons, 
laissons  macérer  et  pressons,  comme  on  le  fait  avec  le  gros 
pressoir.  Nous  allons  retirer  832  +  416  =  1248  litres  de  jus 
faible  à  3  degrés  de  densité  seulement  et  il  restera  dans  la 
pulpe  résidu  416  litres  au  même  degré.  Notre  situation  est 
fort  claire,  car,  malgré  notre  lavage  inconsidéré,  nous  avons 
laissé  dans  le  marc  25  pour  100  de  la  valeur  réelle  des  fruits, 
ce  que  nous  aurions  laissé  après  une  seule  pression  avec  une 
bonne  presse.  Nous  avons  fait  une  sorte  de  lessivage  du  jus 
qui  a"perdu  la  moitié  de  sa  valeur,  et  nous  n'avons  d'autre 
compensation  que  la  quantité.  Or,  les  1 248  litres  de  jus  faible 
que  nous  avons  obtenus  représentent  absolument  la  même 
richesse  en  principes  solubles  que  les  730  litres  de  jus  pur^ 
normal,  que  nous  aurions  pu  obtenir. 

Y  a-t-il  avantage  à  avoir  1 248  litres  de  boisson  faible,  alté- 
rable^ plutôt  que  730  litres  de  bon  produit  ?  Nous  ne  le  pen- 
sons pas  ;  mais  il  devient  difficile  d'apprécier  les  convenances 
individuelles,  et  nous  n'insisterons  pas  sur  ce  point.  Disons 
seulement  que ,  en  réduisant  inconsidérément  la  richesse 
saccharine  d'un  moût  déjà  trop  pauvre,  on  s'expose  à  toutes 
les  dégénérescences  d'une  fermentation  xuauvaise,  qu'il  est 
impossible  de  ne  pas  faire  des  acides  acétique  et  lactique  dans 
de  tels  jus,  et  que  l'on  ne  prépare  ainsi  qu'une  boisson  mal- 
saine. 

En  principe  général,  il  est  indispensable  de  retirer  des 
fruits  le  plus  de  jus  possible  sans  eau.  Il  convient  ensuite 
d'épuiser  le  résidu  et  de  se  rapprocher  aussi  près  qu'on  pourra 
du  chiffre  théorique.  Nous  savons  que,  le  résidu  insoluble  des 
pommes  et  des  poires  étant  de  3  environ,  le  jus  réel  serait  de 
97  pour  100.  Si  nous  admettons  que,  avec  la  presse  anglaise, 
la  presse  hydraulique  ou  toute  autre  bonne  machine  y  nous  avons 
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retiré  70  de  jus  par  une  seule  pression,  ce  qui  est  fort  loin 
d'être  impraticable,  le  marc  resté  dans  les  sacs  contiendra 
27  de  jus  et  3  de  matière  insoluble,  et  il  formera  les  trente  cen- 
tièmes des  fruits  traités.  Il  ne  s'agira  plus  qae  de  retirer  les 
Tingt-sept  centièmes  de  jus  qui  se  trouvent  dans  ce  marc,  et 
la  chose  ne  nous  parait  pas  impossible. 

Nous  savons  déjà  ce  qui  se  passe  avec  la  betterave,  puisque 
la  distillation  en  ferme  est  essentiellement  basée  sur  la  macé- 
ration. Pourquoi  n'en  ferions-nous  pas  autant  avec  les  pom- 
mes et  les  poires,  tant  au  point  de  vue  de  l'épuisement  dont 
nous  venons  de  parler  que  de  l'extraction  entière  du  jus  ? 
Quelles  sont  les  raisons  qui  s'opposent  à  ce  que  la  pulpe  ou 
les  cossettes  des  fruits  se  comportent  comme  la  pulpe  ou  les 
cossettes  des  racines  sucrées,  en  présence  de  la  force  endos- 
motique?  Nous  voyons  d'autant  moins  de  différence  que  les 
pommes  et  les  poires  entières,  plongées  dans  l'eau,  abandon-* 
nent  leur  sucre  et  leurs  principes  solubles  à  cette  eau,  et  que 
des  cossettes  ou  de  la  pulpe  seront  toujours  beaucoup  plus 
perméables.  Ajoutons  encore  que  le  tissu  des  fruits  dont  nous 
parlons  est  beaucoup  plus  lâche  habituellement  que  celui  de 
la  betterave  à  sucre,  et  qu'il  se  laissera  pénétrer  plus  facile- 
ment par  les  liquides  macérateurs.  C'est  pour  nous  une 
coaviction  telle,  que  nous  n'hésiterions  pas  un  seul  instant  à 
préparer  des  cidres  et  des  poirés  par  voie  de  macération. 

Si  d'ailleurs  on  craignait  un  insuccès,  voici  deux  expériences 
justificatives  peu  coûteuses  que  l'on  peut  faire  avec  la  plus 
grande  facilité. 

On  se  procure  cinq  seaux  en  bois  de  même  capacité  ou  à  peu 
près,  et  assez  de  pommes  ou  de  poires  pour  remplir  la  capa- 
cité de  quatre  de  ces  vases,  le  cinquième  restant  vide  et  demeu- 
rant à  la  disposition  de  l'expérimentateur.  On  hache  des  fruits 
et  Ton  met  des  cossettes  dans  le  premier  seau  Â.  On  les 
recouvre  d'eau  chaude  à  80  degrés  centigrades  environ.  On 
remplit  le  second  seau  B  avec  d'autres  morceaux  hachés.  La 
liqueur  du  premier  seau  A  est  chauffée  dans  un  petit  chau- 
dron jusqu'à  80  degrés  et  on  la  verse  en  B.  A  reçoit  de  nou- 
TeUe  eau  à  80  degrés.  Des  cossettes  neuves  sont  jplacées  en  G, 
et  l'on  y  ajoute  la  liqueur  de  B,  chauffée  à  80  degrés.  On 
fait  passer  en  B  le  liquide  de  A,  que  l'on  remplace  par  de 
l'eau.  Le  seau  D  est  rempli  de  cossettes,  sur  lesquelles  on 
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met  le  liquide  de  C.  On  met  en  C  la  liqueur  de  É  ;  éti  È,  lé 
liquide  de  A,  et  Ton  fait  arriver  de  nouvelle  eau  en  A. 

Au  bout  d'une  heure,  en  supposant  que  chaque  séjour  sur 
les  cossettes  aura  duré  une  heure-,  on  verse  danâ  le  seau 
vide  le  liquide  de  D  et  Ton  soutire  celui  des  autres  seaux. 

Voici  ce  que  Ton  constate  à  ce  moment,  si  les  fruits  em- 
ployés donnaient  un  jus  de  6  degrés  Baume,  par  exemple, 
au  pèse-sirop  : 

Le  liquide  de  D  marque  5<»,  62  Baume  ;  celui  de  C  accuse 
4'»  12  ;  celui  de  B  donne  1®,  87,  et  celui  de  A  indique  0°,37  envi- 
ron. Il  ne  reste  dans  la  pulpe  de  celui-ci  que  du  liquide  à  0»,37, 
presque  de  Teau,  que  Pon  peut  utiliser  si  Ton  soumet  cette 
pulpe  à  l'écrasement  et  à  la  pression.  C'est  à  peine  s'il  y  res- 
tera le  quart  de  cette  valeur  0*,  37,  et  le  liquide  pourra  être 
employé  au  lieu  d'eau  à  la  macération. 

Le  liquide  sera  devenu,  à  un  onzième  près,  aussi  riche  que 
la  sève  naturelle  et  les  pulpes  seront  de  douze  à  quatorze  fois 
plus  épuisées  que  par  la  meilleure  pression.  Le  moût  sera  lim- 
pide ;  il  ne  contiendra  aucun  de  ces  principes  azotés  si  altéra- 
bles qui  le  transforment  et  le  font  dégénérer  ;  on  sera  sûr  d'ob- 
tenir une  liqueur  parfaite  sous  tous  les  rapports,  pourvu 
qu'on  lui  fasse  subir  d'ailleurs  une  bonne  fermentation. 

Nous  avons  maintes  fois  répété  cette  expérience  avec  des 
fruits  ou  des  racines  dans  nos  études  sur  la  macération,  et  le 
résultat  est  constant. 

On  comprend  qu'il  en  sera  nécessairement  de  même  pour 
l'épuisement  des  pulpes  écrasées  dont  la  pression  aura  retîi'é 
70  de  jus  et  qui  en  contiendront  encore  les  vingt-sept  cen- 
tièmes du  poids  des  fruits.  En  les  faisant  macérer  en  sacs  dans 
des  liquides  de  densité  décroissante,  ils  abandonneront  à  ces 
liquides  tous  les  principes  solubles  qu'ils  renferment  encore, 
et  les  marQs  pressés  seront  radicalement  épuisés. 

La  pratique  de  la  macération,  dans  la  fabrication  des  éidres 
et  des  poirés,  comporterait  donc  deux  méthodes  principales, 
selon  que  Ton  voudrait  employer  la  macération  comme  moyen 
complémentaire  d'épuisement  des  pulpes  pressées,  ou  bicû 
comme  moyen  unique  d'extraction  du  jus.  Le  travail  serait 
des  plus  simples.  i 

Dans  le  premier  cas,  après  un  écrasement  préalable,  dans 
lequel  on  aurait  respecté  les  pépins,  on  retirerait  le  plus  pos- 


Digitized  by  VjOOQ  IC 


FABRIdAtloN  RATIONNELLE.  361 

sible  de  jos  par  Uiie  pression  graduée  et  éttei'gîqué,  avec  iâ 
presse  anglaise  ou  la  presse  hydraulique.  Cette  pression 
serait  exercée  sur  la  pulpe  tenfetTûée  dans  deâ  sacd,  et  Ton 
séparerait  leâ  sacs  à  Taide  de  claies  en  osier. 

A  mesure  que  les  sacs  sortiraient  de  la  pressé,  on  les  dispo- 
serait méthodiquement  dans  un  envier  où  ils  seraient  souinis 
à  l'action  d'une  quantité  suffisante  d*eau  tiède  pendant  une 
heure.  Après  cette  première  macération^  ils  passeraient  dans 
un  second  cuyier  avec  de  nouvelle  eau,  tandis  que  Ton  met- 
trait de  nouvelles  pulpes  pressées  en  contact  avec  le  liquide 
précédent.  On  continuerait  ainsi,  de  manière  à  soumettre  les 
palpes  au  moins  quatre  fois  successivement  à  l'action  de 
liquides  de  densité  décroissante,  et  à  faire  agir  le  liquide  sur 
des  pulpes  pressées  nouvelles  jusqu^à  ce  qu'il  ait  acquis  Id 
densité  du  jus  naturel.  La  pulpe  épuisée  est  pressée  en  sacs, 
et  le  liquide  qui  en  provient  est  employé  au  lieu  d'eau 
simple. 

En  général,  six  cuviers,  dont  un  de  rechange,  suffisent 
largement  pour  un  épuisement  rationnel  et  pour  un  enrichis- 
sement convenable  des  liqueurs  de  macération. 

Dans  le  second  cas,  celui  où  Ton  voudrait  demander  â  la 
macération  l'extraction  complète  du  jus,  le  matériel  est  moins 


(Fig.  **.] 

élémentaire,  et  il  convient  d'adopter  la  disposition  représentée 
par  la  figure  44  ci-dessus  *,  Les  cuves  A,  B,  G,  D  peuvent  être 
faites  en  bois  dans  le  cas  présent  ;  elles  doivent  être  au  nem- 

*  Voir  dans  le  pt*emier  volume,  p.  696,  la  description  des  fonctions  de  cei 
•Pparell. 
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bre  de  six  pour  obtenir  un  épuisement  complet  des  cossettes, 
et  une  extraction  convenable  des  matières  solubles.  Les  monte- 
jus  E  et  F  doivent  être  construits  de  manière  à  servir  à  la 
fois  de  récipients  et  d'appareils  de  calorification.  Il  suffit 
pour  cela^  quand  on  n'a  pas  de  vapeur  à  sa  disposition,  de 
disposer  dans  chacune  un  serpentin  ou  une  série  de  tabès 
chauffeurs ,  dans  lesquels  on  fait  passer  à  volonté  les  gaz 
chauds  provenant  d'un  petit  foyer  ordinaire.  C'est  l'affaire 
d'un  carneau  à  trois  embranchements  et  d'une  série  de  regis- 
tres. 

Si  nous  supposons^  par  exemple,  que  le  monte-jus  E  ren- 
ferme du  liquide  à  faire  passer  en  A,  nous  ouvrons  le  registre 
qui  amène  la  chaleur  dans  le  monte-jus,  le  liquide  s'échauffera 
et  la  vapeur  produite  suffirai  à  faire  passer  la  liqueur,  par  le 
tube  ascendant^  jusqu'à  la  cuve  A.  Si,  au  contraire,  on  ne 
voulait  pas  échauffer  le  moût  jusqu'à  l'ébuUition,  rien  n'em- 
pêche d'adapter  en  M  le  raccord  d'une  petite  pompe  à  air, 
comme  celle  de  la  figure  40^  pour  lui  faire  subir  une  compres- 
sion sufiOisante  et  le  diriger  vers  sa  destination  aussitôt  qu'il 
aurait  atteint  le  degré  de  chaleur  convenable. 

C'est  à  ce  dernier  mode  que  nous  donnerions  la  préfé- 
rence, afin  de  ne  jamais  dépasser  le  degré  de  température 
qui  détermine  la  coagulation  de  l'albumine  dans  les  moûts, 
soit  environ  70  degrés  centigrades. 

Toutes  les  questions  mécaniques  çt  techniques  de  la  macé* 
ration  sont  aujourd'hui  résolues  par  la  pratique  de  la  sucrerie, 
et  nous  ne  voyons  aucune  raison  pour  laquelle  on  ne  pour- 
rait en  faire  une  application  avantageuse  à  la  préparation 
des  moûts  de  pommes  et  de  poires.  Il  va  sans  dire  que,  dans 
cette  marche,  la  division  de  la  matière  pourrait  s'effectuer 
simplement  à  Taide  d'un  coupe-racines. 

En  résumant  donc  ce  qui  précède,  nous  pouvons  tracer  la 
méthode  à  suivre  pour  l'extraction  rationnelle  des  jus  de 
fruits  à  ddre.  Dans  la  condition  ordinaire,  les  fruits  cueillis 
bien  mûrs^  conservés  jusqu'à  ce  qu'ils  contiennent  le  maxi- 
mum de  sucre,  sont  soumis  au  pilage  ou  à  la  trituration. 
Cette  opération  doit  se  faire  par  des  instruments  qui  permet- 
tent de  respecter  les  pépins,  qui  soient  d'un  prix  modéré,  et 
dont  Faction  soit  rapide.  Le  coneasseur  Berjot  mérite  toutes  les 
préférences  à  ces  divers  points  de  vue.  La  pulpe  obtenue  est 
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immédiatement^  et  à  mesure  de  la  production,  soumise  à  Tao- 
tion  d'une  bonne  presse,  soit  la  presse  anglaise,  soit  la  presse 
hydraulique,  pour  en  retirer  le  plus  possible  de  jus  normal. 
Les  marcs  sont  macérés  en  sacs  jusqu'à  épuisement;  les 
liquides  sont  réunis  au  jus  primitif^  et  les  résidus  pressés 
sont  mis  en  mottes,  séchés,  et  employés  comme  combustible. 

Dans  le  cas  de  la  macération,  les  fruits  sont  divisés  en  cos- 
settes  par  Faction  d'un  coupe-racines.  Ou  soumet  les  cossettes 
à  la  macération  à  l'aide  d'un  appareil  de  six  cuves,  répondant 
à  cinq  passages  du  liquide  macérateur  chauffé  à  70  degrés. 
Les  liquides  enrichis  au  degré  de  la  sève  normale  sont  dirigés 
vers  les  cuves  de  fermentation,  et  les  cossettes  sont  pressées^ 
si  Ton  veut,  ou  employées  immédiatement  à  la  nourriture  du 
bétail. 

Ajoutons  encore  quelques  mots  au  sujet  d'une  application 
utile  de  la  dessiccation,  que  l'on  pourrait  faire  subir  aux  fruits 
à  cidre  de  la  même  manière  qu'elle  a  été  appliquée  à  la 
fabrication  du  sucre  par  le  procédé  dit  de  Schutzenbach.  Dans 
les  années  d'abondance,  il  serait  très-profitable  de  faire  sé- 
cher une  partie  des  fruits,  dont  on  ne  ferait  du  cidre  que 
selon  le  besoin  et  les  circonstances.  Les  fruits  séchés  doivent 
être  traités  évidemment  par  la  macération ,  puisque,  par  la 
pression,  on  ne  pourrait  pas  en  retirer  de  jus.  On  devrait 
appliquer  la  méthode  dont  nous  venons  de  parler,  et  réunir 
tous  les  liquides,  de  manière  &  obtenir  une  densité  moyenne 
de  10  degrés  du  pèse-sirops. 

§  VI,  —  PREPARATION  DES  MODTS.  —  FERMENTATION  ACTIVE. 

Admettons  que  le  jus  des  fruits  a  été  extrait  par  la  meil- 
leure méthode,  qu'on  a  obtenu  le  maximum  de  rendement 
avec  des  pommes  ou  des  poires  de  bonne  espèce,  pour  les- 
quelles on  a  pris  tous  les  soins  que  nous  avons  indiqués  pré* 
cédemment.  Lorsque  tout  cela  est  fuit  et  bien  fait,  on  n'a 
encore  que  du  moût  plus  ou  moins  sucré  et  il  reste  à  accom- 
plir l'acte  le  plus  important  de  la  vinification,  celui  qui  opère 
la  transformation  du  sucre  en  alcool  et  par  lequel  seulement 
le  vin  peut  être  constitué.  C'est  à  la  fermentation  à  compléter 
le  travail  qu'on  vient  d'ébaucher,  et  toutes  les  règles  qui  di- 
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rigent  cette  réaction  sont  appliquables  aux  cidres  et  aux 
poirés^  comme  au  vin,  comme  à  toutes  les  boissons  alcoo- 
liques fermentéed. 

Il  faut^  pour  une  bonne  fermentation  alcoolique,  du  sucre, 
du  ferment,  de  Teau,  la  présence  de  l'air,  au  moins  au  début 
de  l'action,  et  une  certaine  température.  Ces  conditions  sont 
indispensables.  Mais  il  en  est  encore  d'autres  qu'on  ne  doit 
pas  négliger,  sous  peine  d'obtenir  des  produits  de  mauvaise 
qualité,  peu  alcooliques,  peu  conservables,  et  dotit  l'usage 
peut  môme  devenir  contraire  à  la  santé.  Ainsi,  lorsque  la  li- 
queur fermentescible  n'est  pas  soumise  à  une  transformation 
assez  rapide,  on  l'expose  à  des  dégénérescences  qui  déter- 
minent la  production  de  principes  nuisibles  ;  une  fermenta- 
tion trop  lente  donne  toujours  lieu  à  la  production  de  l'acide 
lactique,  surtout  s'il  y  a  dans  la  liqueur  un  excès  de  gomme 
ou  de  dextrine,  ou  de  la  matière  visqueuse.  Si  les  matières 
azotées  dominent  avec  les  substances  dont  nous  venons  de 
parler,  elles  s'altèrent,  fournissent  des  produits  ammoniacaux, 
des  composés  spéciaux,  et  donnent  naissance  à  des  multitudes 
de  mjcodermes  dont  l'action  consécutive  conduira  fatalement 
à  l'altération  des  produits.  Une  fermentation  trop  prompte 
amène  également  des  résultats  désavantageux,  dont  le  plus 
palpable  est  la  formation  de  l'acide  acétique,  du  vinaigre, 
aux  dépens  de  l'alcool. 

Noua  pourrions,  sans  doute^  nous  étendre  davantage  sur 
un  point  aussi  important;  mais,  comme  le  lecteur  a  dû  se  pé- 
nétrer des  principes  qui  régissent  la  fermentation,  nous  ne 
pouvons  mieux  faire  que  d'appeler  son  attention  sur  ce  que 
nous  avons  dit  à  ce  sujet  dans  le  premier  volume  de  cet  ou- 
vrage. Nous  ne  devons  pas  faire  de  redites  inutiles,  ni  revenir 
ici  sur  des  règles  qui  doivent  être  bien  connues  et  que  le  pra- 
ticien ne  doit  jamais  perdre  de  vue;  aussi^  nous  bornerons- 
BOliB  à  examiner  la  question  à  un  point  de  vue  tout  spécial 
aux  cidres  et  aux  poirés,  afin  de  mettre  sur  la  voie  des  amé- 
liorations à  introduire  dans  la  fabrication. 

Tonte  fermentation  alcoolique  exige,  avant  tout,  la  présence 
d'une  matière  fermentescible,  d'un  sucre,  apte  à  se  dédou- 
bler en  alcool  et  acide  carbonique.  Ce  sucre  doit  être  dissous 
dans  l'eau... 

Dans  les  jus  de  pommes  et  de  poires,  nous  avons  du  sucre 
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et  de  l'eau  surtout;  cette  dernière  est  déjà  en  proportion  trop 
grande  dans  les  meilleurs  fruits  à  cidre  et,  à  plus  forte  raison, 
elle  se  trouve  en  surabondance  dans  le  produit  des  ksmagts 
des  marcs,  dans  les  moûts  destinés  à  faire  des  boissons. 

Si  nous  avons  trop  d'eau  le  plus  souvent,  avons-nous  assez 
de  sucre  fermenlescible  dans  les  moûts  à  cidre  on  à  poiré  ! 
Celte  question  est  plus  grave  qu'on  ne  le  pense,  et  il  ne  suffit 
pas  de  l'affirmation  des  gens  les  mieux  intentionnés  pour  jus- 
tifier la  routine  ou  le  préjugé.  Que  le  cidre  monte  un  peu  à  la 
tète,  autant  par  l'action  des  huiles  essentielles  que  par  celle 
de  l'alcool,  qu'il  porte  avec  lui  le  goût  du  terroir  que  l'oii 
préfère,  qu'il  pique  et  gratte  le  gosier  surtout,  en  voilà  assei 
pour  que  les  rustiques  amateurs  de  certains  crus  normands 
ou  picards  soient  satisfaits.  Us  trouvent  cela  bon  ;  ils  sont  ha- 
bitués à  cela,  et  nous  concevons  que,  tous  les  goûts  êtaiit 
dans  la  nature,  on  n'ait  pas  à  leur  faire  un  crime  de  leur  ma- 
nière de  sentir.  Mais  il  ne  s'agit  pas  de  blâmer  ou  d'approuvé!: 
les  appréciations  particulières;  ce  qu'il  convient  de  savoir  est 
tout  différent.  En  face  de  la  perversion  des  sens  causée  par 
l'habitude,  il  y  a  le  goût  de  tout  le  monde,  l'appréciation  gé- 
nérale, les  lois  de  l'hygiène,  et  il  est  bon  de  se  conformer 
aux  idées  collectives  plutôt  qu'aux  opinions  exceptionnelles, 
lorsque  celles-ci  ne  sont  pas  raisonnées.  Or  nous  disons  avec 
tout  le  motide  que  le  èor\  cidre^  le  cidre  paré,  n'est  ordinaire- 
ment qu'une  piquette  grossière,  altérée  par  l'action  des  causes 
les  plus  diverses. 

La  proportion  de  sucre,  trop  faible  pour  amener  les  produits 
à  une  richesse  alcoolique  suffisante,  à  une  vitiosité  conve- 
nable, est  encore  diminuée  par  des  additions  d'eau  qui  n'ont 
aucun  motif  sérieux,  aucune  raison  technologique  définie.  La 
valeur  alcoolique  des  cidres  et  des  poirés  égale  à  peine,  en 
moyenne,  celle  des  bières  communes,  et  ce  h'est  pas  assez  au 
point  de  vue  de  la  conservabilîté.  SI,  d'ailleurs,  ces  boissons 
étaient  bien  fabriquées,  si  elles  ne  présentaient  pas  une  forte 
proportion  d'acides  malique,  lactique,  acétique  ;  si  elles  ne  con- 
tenaient pas  des  quantités  notables  de  matières  azotées  plus 
ou  moins  altérées,  nous  ne  criliquedons  pas  cette  pauvreté 
alcoolique  et  nous  n'y  verrions  pas  un  inconvénient  bien 
grave,  sans  une  circonstance  capitale  qui  prime  toutes  les 
autres  :  un  moût  trop  pauvre  en  sucre  ne  donne  presque  jamais 
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lieu  qu'à  une  mauvaise  fermentation.  L'acétification,  la  dégéné* 
rescence  lactique,  la  production  de  la  matière  visqueuse  se 
manifestent  dans  les  liqueurs  fermentescibles  en  proportion 
inverse  de  la  richesse  sucrière,  en  dehors  des  autres  causes 
qui  en  déterminent  Tapparition.  Cela  est  acquis  à  l'observa- 
tion, et  rexpéricnce  de  tous  les  alcoolisateurs  en  fournit  tous 
les  jours  la  démonstration. 

Nous  tirerons  de  cela  une  conséquence^  laquelle  est  que  le 
fabricant  de  cidres  et  de  poirés  doit,  avant  toutes  choses,  vé- 
rifier la  richesse  saccharine  de  ses  moûts,  Taugmenler,  s'il  y 
a  lieu,  mais  que  jamais  il  ne  convient  de  la  diminuer  par  l'ad- 
dition de  l'eau. 

Nous  comprenons  qu'un  pauvre  journalier  fasse  de  la  pi* 
quetie  en  ajoutant  de  l'eau  au  produit  de  sa  petite  provision 
de  pommes  :  il  lui  faut  une  quantité  déterminée  de  boisson,  et 
les  moyens  mécaniques  lui  manquant  pour  une  bonne  extrac- 
tion, il  y  supplée  par  du  tripotage.  Ce  n'est  pas  qu'il  préfère 
la  piquette  à  un  cidre  généreux  :  s'il  agit  ainsi,  c'est  la  néces- 
sité qui  le  pousse,  et  à  cela  il  n'y  a  rien  à  objecter.  Il  est 
clair  que,  si  l'hectoHlre  de  fruits  lui  coûte  6  francs,  par 
exemple,  et  que  les  procédés  usuels  ne  puissent  lui  donner 
que  35  à  40  pour  100  de  jus  naturel,  le  gros  cidre  serait  d'un 
prix  de  revient  trop  élevé  pour  lui.  Il  devra  donc  iaver  ses 
marcs,  et  11  le  fera  quand  même,  au  risque  de  tous  les  résultats 
qui  en  seront  la  conséquence. 

Le  seul  moyen  pratique  d'améliorer  la  boisson  usuelle  du 
pauvre  consisterait  dans  l'établissement  de  bonnes  machines 
de  division  et  d'extraction,  qui  pourraient  épuiser  les  marcs 
avec  le  moins  d'eau  possible,  ou  dans  celui  d'un  bon  appareil 
de  macération,  dont  chacun  pourrait  faire  usage  moyennant 
une  légère  rétribution. 

Quant  aux  fabricants  proprement  dits,  aux  propriétaires, 
aux  fermiers,  ils  n'ont  pas  à  faire  valoir  Texcuse  de  la  pau- 
vreté et  de  la  misère  en  faveur  de  leur  incurie.  L'avarice  et 
l'avidité  n'ont  pas  même  à  intervenir  dans  le  cas  présent,  car 
le  bon  cidre  naturel  et  sans  eau  ne  doit  pas  leur  coûter  plus 
cher  que  les  boissons  qu'ils  fabriquent.  Ils  peuvent,  en  effet, 
avec  des  engins  convenables,  retirer  autant  de  moût  naturel 
d'un  poids  donné  de  fruits  qu'ils  en  obtiennent  à  l'aide  de 
l'eau,  et  les  intérêts  de  la  dépense  primitive  seraient  couverts. 
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et  aa  delà,  par  la  plus-valae  de  leur  produit.  Ce  n'est  pas 
tout,  cependant,  et  nous  disons  que  le  premier  élément  dont 
on  doit  se  préoccuper  avant  la  mise  en  fermentation  est  la 
proportion  réelle  du  sucre  contenu  dans  le  moût.  Pour  arriver 
à  un  bon  résultat;  voisin  de  la  perfection,  et  tel  que  le  cidre 
se  rapproche  sensiblement  du  vin,  il  conviendrait  de  porter 
à  i0*,5  Baume  la  densité  due  au  sua*e,  selon  le  conseil  que 
Ghaptal  a  donné  pour  le  vin  de  raisins.  Comme  les  matières 
solubles  différentes  du  sucre  peuvent  fournir  1^,5  à  2  degrés 
de  densité,  c'est  dire  que  Ton  devrait  porter  la  densité  totale 
à  42  degrés  ou  13^,5  de  l'échelle  de  Baume,  si  Ton  voulait 
préparer  un  produit  réellement  vineux,  susceptible  d'une 
bonne  conservation  et  d'un  usage  aussi  salutaire  que  celui 
du  vin. 

Noos  avons  déjà  dit  quels  seraient  les  moyens  d'obtenir  ce 
résultat,  et  nous  avons  conseillé  Tamélioration  agricole  des 
plants,  le  sucrage  proprement  dit,  Tévaporation  d'une  partie 
du  moût,  que  l'on  ajoute  ensuite  à  la  masse.  Nous  ne  sommes 
pas  partisan  de  l'addition  de  jus  de  betterave  ni  de  sirop  de 
fécule  :  la  saveur  spéciale  du  premier,  le  goût  amer  et  l'impu- 
reté du  second  nous  paraissent  des  motifs  suffisants  pour  s'en 
abstenir.  D'un  autre  côté,  le  jus  de  betterave  n'atteint  pas, 
chez  nous,  une  densité  assez  grande  pour  qu'il  soit  un 
moyen  d'enrichissement;  on  ne  peut  l'employer,  tout  au  plus, 
que  dans  le  but  d^augmenter  le  volume  du  moût. 

Dans  tous  les  cas^  le  sucrage  du  moût,  par  une  voie  métho- 
dique et  conforme  aux  règles  d'une  véritable  économie,  est 
la  première  préparation  à  faire  subir  aux  jus  des  fruits  à  cidre 
dont  on  veut  faire  des  boissons  vineuses  d'une  valeur  incon- 
testable. 

La  marche  que  nous  préférerions  consisterait  dans  l'évapo- 
ration  rapide  d'une  partie  du  moût  et  l'addition  du  sirop  à  la 
masse...  On  fait  aujourd'hui  des  appareils  fort  simples,  qui 
peuvent  évaporer  en  quelques  minutes  des  jus  naturels,  de 
manière  à  leur  faire  atteindre  une  densité  fort  convenable  de 
28  à  30  degrés  Bauroé,  sans  qu'on  soit  exposé  à  les  caramé- 
liser. 

Qu'il  se  décide,  ou  non,  à  augmenter  la  richesse  sucrière 
des  moûts,  le  fabricant  aura  à  se  préoccuper  encore  d'une 
seconde  question,  presque  aussi  grave,  avant  de  passer  à  la 
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pratique  de  la  fermentation  :  il  devra  vérifier  le  degré  d'catrin^ 
gence  des  ligueurs  fermentescibles. 

Nous  savons  que  les  fruits  sucres,  astringents  et  amers, 
donnent  le  meilleur  cidre,  le  plus  alcoolique  et  le  plus  conser* 
vable.  Nous  avons  vu  qu'il  est  impossible  d'opérer  la  clarifî- 
cation>  par  le  collage  à  la  gélatine^  des  vins  et  des  liqueurs 
fermentëes  qui  ne  contiennent  pas  do  tannin,  et  c'est  à  cette 
absence  de  tannin  que  M.  A.  Payen  lui-même  attribue  Timpos^r 
sibilité  de  clarifier  les  cidres  par  les  moyens  artificiels.  Tout 
cela  est  exact  et  conforme  à  l'observation  et  à  l'expérience  ; 
mais  on  est  encore  en  droit  d'ajouter  que  la  fermentation 
alcoolique  n'est  jamais  certaine  dans  les  moûts  qui  sont 
privés  de  matière  astringente.  Cela  tient  à  des  considérations 
d'un  ordre  tout  particulier,  sur  lesquelles  nous  croyons  utile 
d'appeler  l'attention  des  praticiens,  en  môme  temps  que  celle 
des  observateurs  qui  voudraient  consacrer  leurs  études  au 
vin  de  pommes  ou  de  poires.  C'est,  en  effets  dans  les  moûts  de 
ces  fruits  que  Ton  rencontre  le  plus  nettement  des  particula- 
rités fort  intéressantes»  et  des  réactions  qui  impriment  un 
type  spécial  à  la  fermentation.  Voici  les  faits  que  l'on  peut 
constater.  Dans  les  moûts  de  pommes  ou  de  poires,  on  trouve, 
avant  même  )e  début  de  la  fermentation,  une  acidité  plus  ou 
moins  prononcée,  laquelle  est  normale^  en  quelque  sorte» 
puisqu'elle  se  trouve  dans  les  fruits  et  qu'elle  provient  des 
acides  libres  non  détruits  par  la  maturation.  Ces  moûts  con- 
tiepnent^  en  outre  >  une  certaine  proportion  de  matières 
azotées  solubles  ou  insolubles.  Mis  a  paH  le  ferment  globu- 
laire^ spbéroïdal,  ces  matières  sont  précipitées  en  partie  par 
les  substances  astringentes,  lorsque  celles-ci  se  trouvent  dans 
les  fruits  en  dose  convenable,  en  sorte  que,  dans  le  cas  des 
moûts  astringents,  le  ferment  réagit  sur  le  sucre  sans  être 
sollicité  par  un  excès  des  matières  albuminoïdes.  Ceci  mérite 
une  explication  moins  sommaire,  et  nous  allons  chercher  à 
faire  saisir  la  justesse  de  cette  proposition. 

Le  ferment  ne  se  multiplie  pas  régulièrement  en  présence 
d'un  excès  de  substances  albumineuses  solubles,  et  il  y  a  tou- 
jours, dans  ce  cas,  un  certain  trouble  physiologique^  une 
certaine  perversion  des  fonctions,  qui  conduit  à  des  pro- 
ductions anormales^  à  des  dégénérescences  plus  ou  moins 
prononcées.  H  lui  faut  beaucoup  de  sucre,  une  proportion 
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faibk^  quoique  suffisantes  de  matière  azotée  nutrimeataire,  la 
présetice  d'une  matière  tonique  et  excitante^  pour  que  ses 
fonctions  s'exécutent  normalement,  pour  qu'il  opère  nette- 
ment sa  digeztion  dans  le  sens  de  la  production  alcoolique  ; 
en  un  mot,  pour  qu'il  soit  en  état  de  santé  ^ 

Dans  ces  conditions,  la  transformation  du  sucre  en  alcool  et 
acide  carbonique  sera  le  résultat  principal  de  la  digestion  du 
globule-fermentj  et  les  produits  accessoires  mentionnés  ou 
inventés  par  certains  chimistes  ne  seront  créés  qu'à  doses 
infinitésimales^  pourvu  que  la  proportion  d'eau  soit  sufQsante, 
que  Tair  soit  admis  au  départ  et  que  Ton  maintienne  la 
liqueur  dans  des  limites  convenables  de  température. 

Si,  au  contraire^  la  matière  azotée  soluble  est  en  propor-f 
tion  trop  considérable,  si  elle  est  accompagnée  de  matières 
grasses  ou  gommeuses»  si  les  sels  alcalins  de  facile  décompo-» 
sition  se  rencontrent  dans  les  jus,  le  ferment  ne  peut  plu9 
exécuter  normalement  ses  fonctions;  il  digère  mal,  il  est 
malade,  et  les  produits  de  sa  digestion  cessent  d'être  régu* 
liers. 

Nous  avons  dit  en  temps  utile  que  les  acides  détruisent 
l'enveloppe  bydrocarbonée  des  globules,  tandis  qiue  les  alcalis 
attaquent  surtout  leur  enveloppe  azotée  ;  or^  Tune  ou  Tautre 
de  ces  deux  altérations  tue  le  ferment,  dont  la  constitution 
est  atteinte  dans  ce  qu'elle  a  de  plus  intime.  Dans  ce  cae»  c'est 
la  vnort,  tandis  que,  dans  les  conditions  signalées  plus  haut» 
ce  n'est  encore  que  la  maladie^  avec  toutes  les  dégénéres- 

>  Ces  idées,  que  Ton  peut  trouver  daus  notre  livre  sur  la  PermmtaUûnt 
publié  ep  1858,  ont  devancé  dans  la  voie  physiologique  les  élucubrations  et 
les  reproductions  de  M.  Pasteur.  Nous  rappelons  cette  priorité  au  lecteur  pour 
qu'il  ne  confonde  pas  le  copiste  avec  les  nombreux  observateurs  qu!^  avec  nous 
et  avant  nous^  ont  vu  dans  le  globule  levûrien  un  êlr$  vivant,  sans  se  douter 
que  le  plagiat  de  leurs  travaux  conduirait  leur  contreliBetenr  à  l'Acadégaie  et  à 
la  célébrité.  Nous  avions  soutenu  et  prouvé  la  même  tbèse  en  1854,  dans  notre 
premier  travail  sur  Talcoolisalion.  A  notre  sens,  il  est  tout  aussi  absurde  de 
reruser  l'exercice  des  fonctions  vitales  au  globule  levûrien,  à  la  cellule  azotée 
simple,  que  de  les  dénier  à  l'horamc,  lequel  n'est  qu'un  agrégat  de  ces  mêmes 
eeltules.  Nous  avons  étudié  ce  fait  physiologique  et  nous  en  avons  déduit  les 
conséquences  à  une  époque  oh  M.  Pasteur  était  encore  fort  inconnu^  et  sans 
nous  douter  que  nous  travaillions  à  sa  réputation  et  à  sa  fortune*  Beaucoup 
d'antres  encore,  Cagniard-Latour,  Turpin,  etc.^  peuvent  s'appliquer  le  penta- 
mètre virgilien  : 

sic  VM  «M  vobit... 
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cences  qu'elle  occasionne.  En  fait,  les  produits  de  la  diges- 
tion du  ferment  varient  selon  son  état  de  santé  ou  de  mat adie, 
de  force  ou  de  faiblesse^  selon  le  milieu  où  il  est  placé  et  la 
nourriture  plus  ou  moins  saine  qui  se  trouve  à  sa  disposition. 

Nous  savons  encore  que  les  matières  albumînoîdes  se  dissol- 
vent plus  ou  moins  complètement  dans  les  liqueurs  acidulés» 
en  sorte  que,  si  nous  ne  faisons  pas  intervenir  un  agent  qui 
puisse  rendre  insoluble  une  portion  très-notable  de  ces  ma- 
tières, le  ferment  se  trouvera  en  présence  des  conditions  les 
plus  désastreuses.  Le  but  naturel  ne  s'en  accomplira  pas 
moins  ;  la  simplification  arrivera  à  son  terme,  mais  nous  n'ob- 
tiendrons pas  les  résultats  que  nous  avions  recherchés  dans 
notre  intérêt  particulier.  Nous  voulions  que  le  ferment  fabri- 
quât pour  nous  de  l'alcool  ;  il  fera  des  acides  acétique,  lac- 
tique, butyrique,  de  la  mannile,  de  la  matière  visqueuse,  etc. 
Notre  but  sera  manqué. 

Or  la  matière  astringente  précipite  la  matière  azotée  i 
l'état  insoluble  ;  elle  forme  des  combinaisons  fort  stables 
avec  les  alcalis  et  surtout  avec  les  terres  alcalines  ;  elle  agit 
comme  tonique  et  elle  excite  puissamment  la  vitalité  du  fer- 
ment, en  sorte  que,  par  une  série  d'actions  bien  caractérisées, 
elle  corrige  la  plupart  des  inconvénients  que  nous  avons  indi- 
qués. C'est  pour  cela  que  la  fermentation  des  vins  du  Borde- 
lais se  fait  avec  une  si  merveilleuse  régularité,  à  cause  préci- 
sément de  leur  teneur  en  tannin  ;  c'est  pour  la  même  raison 
que  les  moûts  àe  pommes  âpres,  de  poires  astringentes ,  fournis- 
sent des  cidres  et  des  poirés  plus  généreux,  plus  alcooliques, 
partant  plus  conservables,  parce  que  la  transformation  du 
sucre  s'est  faite  normalement,  qu'il  ne  s'est  formé  que  des 
traces  de  produits  secondaires,  ce  qui  leur  donne  forcément 
des  qualités  exceptionnelles. 

Si  Ton  augmentait  la  richesse  saccharine  de  ces  moûts 
astringents,  on  atteindrait  aisément  la  perfection  relative  de 
leurs  produits.  De  même,  malgré  le  préjugé  vulgaire  auquel 
M.  Payen  a  prêté  inconsidérément  Tappui  de  ses  dires,  on 
pourrait  faire  des  cidres  et  des  poirés  excellents  avec  le  jus 
des  pommes  et  des  poires  douces  et  très-sucréeSy  si  Ton  pre- 
nait la  simple  précaution  de  lui  fournir  l'élément  astringent 
qui  lui  manque. 

De  là,  une  règle  aussi  infaillible  que  simple  à  mettre  en 
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pratique.  Quelle  que  soit  la  nature  des  fruits  à  cidre,  pourvu 
qu'ils  soient  assez  riches  en  sucre  fermentescible,  ou  qu'on 
porte  leur  titre  saccharimétrique  à  un  degré  suffisant,  il  sera 
toujours  possible  d'en  préparer  un  bon  vin^  généreux,  sain  et 
convenable,  à  la  seule  condition  d'y  introduire  la  dose  néces* 
saire  de  matière  astringente...  C'est  dans  Taccomplissement 
de  cette  règle  que  glt  la  deuxième  condition  essentielle  de  la 
préparation  du  moût  destiné  à  donner  du  cidre  ou  du  poiré 
par  la  fermentation^ 

De  toutes  les  substances  astringentes ,  le  cachou  est 
celle  qui  est  la  plus  convenable,  à  cause  de  son  bas  prix 
d'abord,  et  ensuite  parce  qu'elle  ne  donne  aucun  mauvais 
goût  aux  liqueurs  dans  lesquelles  on  l'introduit.  Le  dosage 
devrait  nécessairement  varier  selon  la  nature  des  jus  et  le  plus 
ou  moins  d'astringence  naturelle  des  fruits  ;  mais  nous  pen- 
sons que,  en  moyenne,  la  dissolution  de  30  grammes  est  suf^ 
fisante  pour  1  hectolitre. 

Eu  somme,  donc,  les  conditions  de  la  préparation  des  moûts 
se  réduisent  à  en  augmenter  la  richesse  sucrière  et  à  leur 
fournir  la  proportion  utile  de  matière  astringente  ^. 

Nous  avons  dit  que  la  fermentation  exige  le  contact  de  Tair, 
une  certaine  température,  et  qu'elle  ne  doit  être  ni  trop  lente 
ni  trop  rapide.  Ces  conditions  ne  peuvent  être  sérieusement 
discutées  par  personne,  et  aujourd'hui  elles  sont  franchement 
adoptées  par  la  théorie  et  la  pratique.  Nous  avons  donné  les 
raisons  qui  en  demandent  l'accomplissement^  et  il  est  inutile 
de  revenir  sur  ces  points,  bien  démontrés  pour  tout  le  monde. 
On  sait  parfaitement  que  la  présence  de  l'oxygène  ou  de  l'air 
atmosphérique  est  nécessaire  à  l'action  du  ferment,  que  la 
température  des  moûts  en  fermentation  doit  être  au  moins 
de  15  degrés  centigrades,  de  25  degrés  au  plus,  sous  peine  de 
retarder  le  résultat  ou  d'exagérer  la  rapidité  de  la  réaction* 


<  Oncompreod  sufOsammenl  que  nous  avons  spécialement  en  vue  la  prépa- 
raUon  de  produits  excellents  qui  puissent  obtenir  une  valeur  commerciale  ex- 
eeptionneUe.  Pour  les  boissons  de  consommation  courante,  l'emploi  du  jus 
naturel  nous  parait  trës-suffisant  en  ce  qui  touche  la  richesse  sucrière.  Il  ne 
s'agit  pas,  en  eflet,  de  fabriquer  autre  chose  qu^une  boisson  saine,  d'une  valeur 
alcoolique  moyenne;  mais  il  ne  faut  pas  oublier  que,  même  dans  celte  circon- 
slance  particulière,  Tintroduclion  des  astringents  est  indispensable  à  la  prépa- 
ration d'une  liqueur  saine  et  conservable. 
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Les  fermentations  lentes  ne  peuvent  guère  fournir  de  bons 
produits  avec  des  moûts  acidulés,  de  nature  gommeuse,  à 
moins  que  la  masse  des  matières  alburoinoïdes  n'ait  été  pré- 
cipitée *et  éliminée  et  que  Ton  n'opère  comme  nous  verrons 
plus  loin  qu'on  le  fait  pour  les  bières  dites  de  Bavière.  Ce  pro- 
cédé nous  parait  de  tout  point  inapplicable  pour  les  cidres,  et 
il  faut  absolument  que  la  liqueur  soit  portée  vers +i8  degrés» 
et  que  le  local  où  se  fait  la  fermentation  offre  une  tenapéra- 
ture  ambiante  de  -+-  14  degrés  à  +  15  degrés.  Au-dessous  de 
cette  température,  l'action  est  trop  lente,  et  les  dégénéres- 
cences sont  à  craindre  en  présence  de  la  masse  de  matières 
étrangères  qui  se  trouvent  dans  les  jus.  D'un  autre  côté, 
lorsque  la  température  dépasse  le  terme  +  âo  degrés,  l'aeé* 
tification  de  Talcool  formé  est  à  craindre,  et  Ton  s'expose  à 
compromettre  la  valeur  entière  du  produit. 

Voici  donc  ce  que  nous  ferions  en  bonne  pratique  pour  ol>- 
tenir  des  cidres  ou  des  poirés  d'une  richesse  alcoolique  suffi- 
sante, d'un  usage  sain  et  hygiénique,  et  d'une  conservabilité 
aussi  certaine  que  celle  du  vin. 

Fetinentaiion  rationnelle  des  cidres  et  poirés,  —  Lorsque  l'on 
a  obtenu  le  jus  des  pommes  ou  dt's  poires  par  une  bonne  di- 
vision de  la  matière  et  un  procédé  convenable  d'extraotioo> 
il  convient  de  le  soumettre  à  Taction  de  la  fermentation,  de 
lui  faire  subir  le  cuvagc,  exactement  comme  on  le  fait  pour  le 
jus  du  raisin.  Cette  première  fermentation,  ou  fermentation 
active,  se  fera  à  l'air  libre^  dans  des  cuves  d'une  capacité  suffi- 
sante. La  moyenne  la  plus  avantageuse  serait  de  30  à  40  hec-> 
tolitres.  Disons  tout  de  suite,  cependant,  que  la  capacité  de 
la  cuve  ou  des  cuves  doit  être  proportionnée  à  la  masse  à 
traiter,  en  sorte  que,  dans  plusieurs  circonstances,  il  peut 
se  faire  que  des  tonneaux  à  cidre  de  14  à  15  hectolitres,  dé- 
foncés par  un  bout,  puissent  parfaitement  servir  de  cuves  à 
fermentation. 

Dans  le  cas  d'une  fabrication  importante,  les  cuves  seront 
construites  en  chêne  ou  en  sapin,  et  Ton  prendra  les  mesures 
nécessaires  pour  en  remplir  une  et  en  soutirer  une  autre  dans 
la  même  journée. 

Lorsque  le  moût  est  arrivé  dans  la  cuve  de  manière  à  la 
remplir  jusqu'aux  cinq  sixièmes  de  sa  hauteur,  on  procède  au 
sucrage  du  liquide,  J2ce/^e  opérationestnéc€8saire,^ol[  enyintro- 
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duisant  du  sucre  dissous,  de  la  mélasse  de  cannes  franche  de 
goût  et  de  bonne  qualité,  ou,  mieux,  du  moût  de  fruits  rap- 
proché en  consistance  de  sirop  à  28  ou  30  degrés  Baume.  En 
moyenne,  on  s'arrêtera  à  une  densité  de  8  degrés  Baume,  et 
l'on  ne  devra  dépasser  cette  limite  usuelle,  en  portant  la  den-' 
site  à  40  ou  12  degrés  Baume,  que  pour  les  produits  de  qualité 
supérieure  destinés  à  Texportation.  Si  Ton  a  eu  soin  de  faire 
le  triage  des  espèces,  si  Ton  n'a  employé  Tean  que  dans  la 
proportion  nécessaire  à  l'épuisement  du  marc,  il  est  rarement 
profitable  de  sucrer  les  moûts  destinés  à  la  consommation 
courante,  et  Ton  peut  obtenir  des  cidres  trèe-conservables 
quoique  d'une  faible  teneur  en  alcool,  pourvu  que  toutes  les 
parties  essentielles  de  la  fabrication  soient  bien  exécutées. 

Aussitôt  après  le  sucrage,  ou  lorsque  la  cuve  est  pleine,  «i 
on  ne  chaptalise  pas  le  moût,  on  y  ajoute  la  dissolution  do 
cachou,  à  raison  de  30  grammes  en  moyenne  par  hectolitre, 
si  le  moût  provient  de  pommes  douces  ou  mélangées,  et  b-\1 
ne  précipite  pas  très-notablement  une  dissolution  faible  de 
gélatine.  Cette  dissolution  se  prépare  en  faisant  dissoudre  i 
chaud  deux  parties  de  gélatine  dans  trois  cent  cinquante  à 
quatre  cents  parties  d'eau,  et  elle  est  le  meilleur  indice  de  la 
présence  ou  de  l'absence  de  la  matière  astringente  dont  noua 
avons  fait  voir  l'indispensable  nécessité.  Sans  une  proportion 
convenable  et  suffisante  de  tannin,  il  est  impossible,  en  effet, 
de  songer  é  améliorer  sérieusement  la  fabrication  courante 
des  cidres,  et  il  n'y  a  pas  à  hésiter  un  instant  sur  l'emploi  de 
cet  agent,  pourvu,  bien  entendu,  qu'il  soit  employé  avec  mé- 
thode et  sans  exagération. 

11  s'agit  alors  de  vériûer  la  température  du  moût  et  celle 
du  local  où  sont  placées  les  cuves.  Celle  du  cellier  doit  étra 
portée  vers  +  iS  degrés  et  maintenue  à  ce  terme  pendant  toute 
la  durée  du  travail.  Les  liqueurs  seront  amenées  à+  18  ou 
+  20  degrés,  soit  à  l'aide  d'un  peu  de  moût  chauffé,  soit  & 
l'aide  d'un  cylindre  à  réchauffer.  Cette  condition  de  tempéra^ 
tureest  de  règle  absolue. 

Nous  savons  bien  que  cette  prescription  va  paraître  fort  pé- 
nible en  présence  de  certaines  habitudes,  mais  il  faut  bien  en 
prendre  son  parti,  ou  alors  se  décider  à  rester  dans  l'ornière 
de  la  routine.  La  minime  dépense  nécessitée  par  l'observation 
de  cette  règle  fera  reculer  bien  des  fabricants  de  cidi'e,  d'au*- 
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ires  ne  voudront  pas  s'astreindre  à  acheter  crt  à  consulter 
un  thermomètre  ;  plusieurs  seront  effrayés  des  petites  pré- 
cautions, des  minuties  et  des  soins  que  uous  exigeons  :  nous 
nous  attendons  parfaitement  à  cela  et  nous  ne  sommes  nul- 
lement disposé  à  nous  en  étonner.  Qu'on  sache  hien,  cepen- 
dant^ que  le  succès  dépend  de  l'entière  exécution  des  règles, 
de  Taccomplissement  rigoureux  des  principes  et  que,  sans 
cela,  il  est  absolument  inutile  de  compter  sur  le  progrès  ou 
l'amélioration.  La  vérité  n'a  pas  de  concessions  à  faire  à  Tar- 
bitraire^  pas  plus  dans  les  applications  pratiques  que  dans  les 
conceptions  de  théorie,  et  tout  améliorateur  est  tenu  de  s'y 
conformer  rigoureusement. 

Il  est  clair,  pour  tous  ceux  qui  ont  étudié  les  jus  de  fruits, 
qu'ils  contiennent  toujours  un  ferment  globulaire  très-éner- 
gique, en  sorte  que,  à  la  rigueur,  tous  les  moûts  qu'on  en 
retire  par  pression  peuvent  fermenter  sans  addition  d'un 
autre  ferment.  Nous  estimons  cependant  comme  une  excel- 
lente mesure  celle  qui  consiste  à  introduire  dans  les  moûts 
une  petite  proportion  de  bonne  levure  de  bière,  bien  fraîche^ 
dans  le  but  defavoriserle  départ.  Il  suffîraitde  20  430  grammes 
de  levure  pressée  par  hectolitre.  Cette  levure  doit  être  bien 
délayée  dans  un  seau  de  moût,  puis  elle  est  introduite  dans 
la  cuve  et  mélangée  à  la  masse  par  une  vive  agitation  à  l'aide 
d'un  rable. 

Aussitôt  que  cette  opération  est  faite,  on  couvre  la  cnve 
avec  quelaues  planches  recouvertes  de  toile  humide,  ou  avec 
un  couvercle,  et  on  laisse  le  travail  se  faire. 

Dans  les  conditions  où  nous  venons  de  nous  placer,  pourvu 
que  la  température  du  moût  et  du  local  soit  maintenue,  le 
départ  a  lieu  très-promptement ,  au  bout  d'une  heure  en 
moyenne.  Il  se  forme  à  la  surface  un  chapeau  volumineux  et 
le  dégagement  d'acide  carbonique  devient  bientôt  assez  con- 
sidérable pour  qu'une  bougie  s'éteigne  lorsqu'on  la  présente 
à  la  surface.  Il  n'y  a  plus  rien  à  faire  alors  que  de  laisser 
tranquillement  la  transformation  s'accomplir,  et  nous  n'avons 
jamais  trouvé  qu'il  fût  nécessaire  de  brasser  le  liquide  ou  de 
renfoncer  le  chapeau.  Il  est  bien  entendu,  d'ailleurs^  que 
celui-ci  ne  court  le  risque  de  s'acidifier  que  s'il  cesse  d*étre 
protégé  par  la  couche  d'acide  carbonique,  et  si  la  température 
s'exalte  à  un  degré  voisin  de  30  à  3â  degrés  centigrades. 
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Nous  n'avons  pas  cru  devoir  nous  préoccuper  des  soins  de 
propreté  et  du  nettoyage  des  cuves,  tout  ce  que  nous  avons 
dit  sur  la  fabrication  du  vin  de  raisin  étant  applicable  à  pro- 
pos des  cidres.  Pour  ceux-ci  comme  pour  les  vins,  la  propreté 
la  plus  absolue  est  de  rigueur.  Les  cuves  ou  les  tonneaux  qui 
en  tiennent  lieu  ont  donc  dû  être  nettoyés  et  lavés  avec  la 
pins  grande  attention ,  passés  à  la  chaux,  lavés  à  Tacide  et 
rincés  à  grande  eau.  La  brosse  a  dû  pénétrer  dans  tous  les 
interstices  et  enlever  toutes  les  traces  des  corps  étrangers,  des 
ferments  altérés  et  des  matières  organiques  en  voie  de  décom- 
position. On  ne  saurait  être  trop  minutieux  dans  la  pratique 
de  ce  nettoyage,  qui  doit  se  faire  toutes  les  fois  que  l'on  doit 
introduire  ^u  moût  nouveau  dans  une  cuve,  quand  bien  même 
elle  aurait  servi  peu  de  temps  auparavant.  ^ 

Be  même^  et  pour  le  dire  en  passant,  le  cellier  devra  être 
éloigné  des  causes  qui  pourraient  réagir  sur  le  travail.  Il  sera 
suffisamment  éloigné  des  étables  et  des  fumiers,  convenable- 
ment ventilé  par  la  partie  inférieure,  afin  de  remplacer  Tacide 
carbonique  par  de  Tair  pur  et  de  mettre  les  personnes  qui  y 
pénètrent  à  l'abri  des  dangers  d'asphyxie. 

Aussitôt  que  la  fermentation  active  sera  terminée,  on  devra 
procéder  au  décuvage  exactement  comme  on  le  pratique 
pour  le  vin.  Le  moment  du  décuvage  est  celui  où  le  dégage- 
ment de  l'acide  carbonique  a  cessé  et  où  la  densité  du  liquide, 
tombant  à  i  degré  ou  1°,  5,  annonce  que  la  presque  totalité 
du  sucre  a  subi  la  transformation  alcoolique.  L%  chapeau 
s'est  aflhissé  et  les  matières  qui  le  composent  tendent  à  se 
précipiter  vers  les  dépôts  du  fond  ;  il  y  a  une  tendance  mani- 
feste à  la  clarification.  C'est  alors  que  l'on  doit  soutirer  la 
liqaeur,  devenue  vineuse,  pour  l'introduire  dans  les  tonneaux 
où  elle  devra  éprouver  la  fermentation  complémentaire  ou 
insensible. 

Il  est  assez  difficile  de  préciser  la  durée  de  la  fermentation 
active,  et  l'on  ne  peut  se  guider  que  sur  la  cessation  des  phé- 
nomènes, la  diminution  de  la  densité  et  la  vinosité  du  pro- 
duit. Le  plus  habituellement  pourtant,  le  travail  est  arrivé  à 
son  terme  en  soixante  heures. 

En  récapitulant  les  points  les  plus  importants  de  la  méthode 
que  nous  venons  de  tracer,  on  trouve  donc  les  diverses  opéra- 
tions, suivantes  : 
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i**  Préparation  des  jus  par  une  addition  convenable  de 
matière  sucrée^  de  sirop  ou  de  moût  concentré^  dans  le  cas 
de  besoin^  de  manière  à  atteindre  au  moins  8  degrés  Banmé 
de  densité  et  12  degrés  au  plus.  ^ 

2<»  Addition  de  matière  astringente,  si  la  nature  du  jus 
l'exige,  dans  la  proportion  de  25  à  30  grammes  de  cacbou  par 
hectolitre  ; 

3^  Régularisation  de  la  température  du  moût  à+i8  degrés 
ou  20  degrés  et  de  la  température  ambiante  vers  4-  45  degrés. 

4<»  Mise  en  ferment  par  20  à  30  grammes  de  levure  par 
hectolitre,  dans  des  cuves  ouvertes,  bien  nettoyées  à  l'avance, 
ou  dans  des  tonneaux  défoncés  par  un  bout  ; 

5«  Couverture  des  cuves  après  la  mise  en  train^  Renouvel- 
lement de  Tair  ; 

6<*  Décuvage  et  entonnage  lorsque  le  travail  a  cessé,  ce  qui 
arrive  ordinairement  vers  le  troisième  ou  le  quatrième  jour. 

Gomme  il  est  facile  de  le  voir,  cette  méthode  est  conforme 
à  la  marche  générale  de  toutes  les  fermentations  vineuses  et, 
franchement,  nous  ne  voyons  pas  en  quoi  il  pourrait  exister 
des  différences  notables. 

Au  lieu  de  s'astreindre  à  une  méthode  aussi  nette  que 
Simple,  dont  les  résultats  sont  infaillibles^  nos  cultivateurs 
normands  trouvent  bien  plus  commode  d'abandonner  la 
liqueur  à  elle-même,  sans  en  prendre  d'autre  souci  que  d'at- 
tendre le  moment  où  le  cidre  sera  paré.  Ils  entonnent  dans 
de  grands  tonneaux  le  produit  de  la  pression  et  du  lessivage 
des  nlarcst  le  laissent  fermenter  comme  il  peut  et,  après  un 
temps  plus  ou  moins  long  qui  peut  aller  à  plusieurs  mois, 
lorsque!  s'est  fait  une  clarification  par  A  peu  près,  que  l'acide 
lactique  et  l'acide  acétique  ont  pris  la  place  du  sucre  et  de 
Talcool^  au  moins  en  grande  partie,  ils  trouvent  que  leur 
cidre  est  bon  à  boire  !  Comment  s'étonner,  après  cela,  si  les 
personnes  peu  habituées  au  cidre  en  éprouvent  des  inconvé- 
nients très-notables  et  si,  dans  beaucoup  de  pays,  elles  pré- 
fèrent le  cidre  douXy  sucré  et  non  fermenté,  au  cidre  fait  et 
paré  ?  Au  moins  le  cidre  doux  n'est-il  que  laxatif,  pendant 
que  le  cidre  paré  peut  devenir  la  cause  de  maladies  intesti- 
nales graves^  et  c'est  bien  la  faute  des  fabricants  si  le  vin  de 
pommes  ou  de  poires  n'est  pas  d'un  usage  plus  répandu. 

L'exemple  des  Anglais,  qui  fabriquent  un  très-bon  cidre,  ne 
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parait  pas  avoir  été  suivi  en  Normandie,  sinon  trës-excep- 
iionneliement,  et  cependant  le  procédé  suivi  à  Jersey,  que 
nous  allons  décrire,  se  rapproche  assez  de  la  marche  vulgaire 
pour  qu'on  puisse  Tadopter  à  titre  de  transition. 

Parmi  les  choses  excellentes  que  renferme  la  brochure  de 
M.  J.  Morière  S  nous  trouvons  à  regret  une  erreur  que  nous 
attribuons  à  un  oubli,  mais  que  notre  devoir  nous  oblige  à 
mentionner.  Il  s'agit  du  procédé  de  fabrication  du  cidre  usité 
à  Jersey,  dont  l'auteur  donne  la  description  suivante  : 

e  A  Jersey»  où  Ton  fabrique  le  meilleur  cidre  du  monde, 
une  fois  le  jus  obtenu ,  on  le  fait  arriver  dans  de  iarges  cuves 
placées  dans  des  celliers  dont  la  température  est  de  12  à  15  de- 
grés, ce  dont  on  s'assure  au  moyen  d'un  thermomètre  placé 
dans  toutes  les  brasseries  anglaises.  One  assez  grande  surface 
de  jvs  étant  en  contact  avec  [air  dans  les  cuves,  la  fermenta- 
lion  ne  tarde  pas  à  se  développer  ;  les  matières  lourdes  se 
précipitent;  les  matières  légères  viennent  s'accumuler  à  la 
surface  du  liquide^  où  elles  forment  une  espèce  de  chapeau. 
Au  bout  de  quatre  à  cinq  jours,  une  semaine  au  plus,  cette 
fermentation  tumultueuse  est  achevée  ;  on  enlève  le  chapeau  et  l'on 
fait  passer  la  liqueur  dans  des  futailles  bien  nettoyées  et  sou- 
frées,  où  une  fermentation  tente  se  continue.  On  laisse  toujours 
du  vide  dans  lés  futailles,  et  lorsque  le  dégorgement  du  gaz 
acide  carbonique  est  tel  qu'une  bougie  allumée,  introduite 
par  l'ouverture  de  la  bonde  dans  ce  vide,  s'éteint,  on  âe  hâte 
de  faire  passer  la  liqueur  dans  une  seconde  futaille  qui  a  été 
soufrée  comme  la  première.  S'il  se  produit  encore  assez  d'a- 
cide carbonique  pour  éteindre  la  bougie ,  on  procède  à  tin 
second  transvasement,  et  presque  toujours  la  fermentation 
est  alors  achevée.  Le  cidre  ainsi  préparé,  se  conseire  parfiai- 
tement  pendant  plusieurs  années;  il  supporte  parfaitement 
les  transports  par  mer  et  possède  une  saveur  piquante  très- 
agréable  que  l'on  rencontre  rarement  dans  nos  cidres  i  én&n, 
ee  qui  est  très-important,  les  cultivateurs  de  cette  lie  vendent 
leur  cidre  pour  l'Angleterre,  souvent  à  raison  de  30  à  10  een- 
times  le  litre^  ce  qui  en  fait  un  prodoit  très-réniiinérateur.  » 

M.  Morière  ajoute  que  la  fermentation  du  cidbfe,  telle  qu'elle 

•  Résumé  des  conférencrs  agricoles  sur  la  culture  du  pommier ^  la  prépa" 
ration  et  la  conservation  du  cidre ,  etc.,  Gaen,  i869. 
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est  pratiquée- à  Jersey,  devient  une  opération  tout  à  fait  ra- 
tionnelle, tandis  qu'avec  le  procédé  suivi  en  Normandie,  il  y 
a  lieu  de  s^étonner  qu'on  obtienne /7ar/bi5  une  bonne  boisson. 

Gela  est  juste^  et  notre  objection  porte  moins  sur  le  pro- 
cédé en  lui-même  que  sur  l'insinuation  relative  à  l'utilité  des 
cuves  larges,  donnant  lieu  au  contact  de  l'air  sur  une  grande 
surface  de  jus,  et  il  importe  ici  de  préciser  les  faits.  On  a  par- 
faitement raison,  à  Jersey,  de  décuver  au  bout  de  quelques 
jours,  lorsque  la  fermentation  active  est  terminée  ;  on  peut 
même  adopter  le  mode  des  soufrages  multiples  et  des  sou- 
tirages répétés  pendant  la  fermentation  insensible,d  ont  Tin- 
terruption  ne  peut  que  donner  au  cidre  une  saveur  très- 
agréable,  pourvu  que  les  soufrages  ne  soient  pas  exagérés 
et  que  la  clarification  soit  complète  ;  mais  il  n'y  a  pas  lieu 
d'adopter  l'usage  de  cuves  larges  donnant  accès  à  l'air  atmo- 
sphérique par  de  vastes  surfaces.  Tous  les  œnologues  sont 
d^accord  en  ce  point,  que  l'air  n'est  indispensable  qu'au  dé- 
part et  que,  après  la  mise  en  train,  il  faut  au  contraire  éviter 
le  contact  du  fluide  atmosphérique,  tant  avec  le  chapeau  qu'a- 
vec la  liqueur  elle-même,  si  l'on  veut  éviter  la  transformation 
acétique  d'une  partie  de  l'alcool  produit.  C'est  pour  cette  raison 
que  les  praticiens  les  plus  habiles  adoptent  des  cuves  plus  pro» 
fondes  que  larges  et  que  même,  selon  le  conseil  de  Ghaptai, 
ils  ont  la  précaution  de  couvrir  les  cuves  aussitôt  que  le  dé- 
part est  bien  manifeste.  Ce  n'est  pas  à  la  présence  de  l'air 
qu'il  convient  d'attribuer  la  régularité  de  la  fermentation  ac- 
tive, mais  bien  à  la  constance  et  à  la  régularité  de  la  tempé- 
rature ambiante,  en  sorte  que  ce  serait  une  grande  erreur 
de  se  servir  des  cuves  larges  de  Jersey,  et  de  ne  pas  les  re- 
couvrir pendant  le  travail.  Cette  pratique,  entièrement  oppo- 
sée aux  principes  de  la  fermentation,  contribuerait  certaine- 
ment à  augmenter  dans  les  vins  de  fruits  la  proportion  d'acide 
acétique  qui  peut  s'y  trouver  sans  inconvénient. 

C'est  assez  dire  que,  si  la  fermentation  dans  les  tonneaux 
est  une  opération  problématique  et  peu  intelligente,  il  n'est 
pas  moins  nécessaire  d'éviter  un  excès  contraire.  La  fermenta- 
tion à  l'air  libre,  comme  elle  se  pratique  pour  le  vin  de  raisin 
et  dans  les  distilleries,  est  le  type  à  adopter  avant  tout, 
pourvu  que  Ton  ait  soin  d'empêcher  l'action  directe  de  l'air 
sur  le  chapeau,  et  que  l'on  préserve  celui-ci  de  l'oxydation 
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en  le  séparant  de  Tair  par  la  couche  d'acide  carbonique  qui  se 
forme  à  la  surface.  Cette  précaution  est  aussi  indispensable 
pour  le  cidre  que  pour  le  vin.  Ce  serait  toujours  autant  de 
gagné  sur  la  routine^  en  attendant  mieux. 


§  Vn.  —  FERMENTATION  SECONDAIRE.  — CLARIFICATION. 

• 

Dans  la  méthode  suivie  par  nos  producteurs,  il  n*y  a  pas 
de  ligne  de  démarcation  entre  les  deux  phases  de  la  vinifica- 
tion des  cidres.  Le  moût  fermente  dans  les  tonneaux  ;  il  s'y 
clarifie  tant  bien  que  mal  ;  on  le  laisse  sur  lie  de  peur  de  le 
faire  passer  à  l'acide  et,  lorsqu'il  est  assez  aigre^  on  le  tire  à 
la  cannelle  à  mesure  du  besoin.  Le  fût  reste  en  vidange  sans 
qu'on  en  prenne  le  moindre  soin. 

Ce  n'est  pas  là,  évidemment,  ce  que  l'on  doit  faire,  et  nous 
allons  chercher  à  indiquer  les  précautions  à  prendre  pour 
obtenir  de  bons  produits,  à  partir  du  moment  du  décuvage. 
Avant  d'exposer  notre  opinion  personnelle  sur  ce  point;  nous 
croyons,  cependant,  quMl  ne  sera  pas  hors  de  propos  d'indi- 
quer les  manières  de  voir  de  plusieurs  écrivains  qui  se  sont 
occupés  de  la  préparation  des  cidres  d'une  manière  plus  ou 
moins  rationnelle. 

Tous  ceux  qui  ont  observé .  s'accordent  pour  conseiller  la 
séparation  de  la  liqueur  d'avec  la  lie^  et  nous  avons  rapporté 
les  précautions  dont  on  s'entoure  à  Guernesey  pour  arriver 
à  cette  séparation.  De  môme^  le  fond  du  procédé  suivi  à 
Jersey  repose  sur  les  transvasements  et  les  soutirages  réi- 
térés. 

Il  n'en  est  pas  de  même  partout  et,  en  France,  la  routine  se 
refuse  opiniâtrement  à  cette  manipulation,  aussi  simple  qu'a- 
vantageuse. Voici,  au  surplus,  ce  que  dit  à  ce  sujet  M.  J.  Mo- 
lière, dont  nous  avons  déjà  reproduit  les  excellents  conseils. 

«  Une  opinion^  qui  est  encore  accréditée  dans  certaines  par- 
ties de  la  Normandie^  consiste  à  admettre  que  le  cidre  se  con- 
serve mieux  sur  la  lie  et  maintient  sa  force  plus  longtemps  ; 
qu'en  le  transvasant,  on  le  fait  surir.  C'est  là  une  grande 
erretu*. 

«  Le  vin  est  tout  à  fait  analogue  au  cidre,  et  les  procédés 
de  conservation  pour  l'un  sont  entièrement  applicables  à 
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l'autre.  Or  les  vignerons  se  gardent  bien  de  laisser  le  vin  sur 
la  lie,  car  ils  ont  appris  par  expérience  que  la  lie  fait  tonmer 
les  vins  et  les  acidifie.  Pourquoi  en  serait-il  autrement  du 
cidre?  L'usage  des  fermiers  anglais  qui  soutirent  leurs  cidres, 
souvent  jusqu'à  quatre  fois,  et  ne  les  laissent  jamais  sur  lie, 
ce  qui  leur  procure  une  liqueur  excellente  et  qui  se  conserve 
très-bien,  prouve  que  ceux  de  nos  cultivateurs  qui  s'obstinent 
à  ne  pas  élier  leurs  cidres  obéissent  à  nine  vieille  pratique 
qui  n'a  rien  de  raisonnable  ni  de  fondé.  Nous  connaissons 
dans  le  Calvados  plusieurs  fabricants  qui  soutirent  leurs 
cidres  et  qui  s'en  trouvent  parfaitement.  » 

Cette  mesure  est  tellement  essentielle^  que  la  plupart  de 
ceux-là  mêmes  qui,  par  incurie  ou  négligence,  ne  prennent  pas 
la  peine  de  transvaser  le  cidre  de  consommation,  ont  soin  de 
soutirer  les  cidres  de  vente,  tant  il?  savent  que  cette  pra- 
tique assure  à  la  liqueur  de  la  valeur  réelle  et  des  qualités 
qui  en  rehaussent  le  prix. 

•Yalmont  de  Bomare  dit  qu'il  faut  tirer  k  cidre  au  clair ^  lors- 
qu'on le  veut  doux,  agréable  et  délicat. 

On  reconnaît  généralement  que  les  altérations  des  cidres 
proviennent  de  la  présenee  des  matières  azotées  si  altérables 
qui  y  sont  dissoutes  on  suspendues.  Cette  cause  d'altération  a 
frappé  M.  Payen  comme  les  autres  -,  mais  la  plupart,  tout  en 
reconnaissant  la  nécessité  de  tirer  an  clair,  attendent  qu'il  se 
soit  fait  une  elarifioation  spontanée^  selon  Texpression  favorite 
du  célèbre  professeur.  Les  cultivateurs  anglais  sont  pins  pra- 
tiques, et  s'ils  n'appliquent  pas  entièrement  les  principes  de 
l'œnologie,  du  moins  ils  cherchent  à  le  faire  autant  qn^ls  le 
peuvent,  sans  rien  attendre  de  cette  prétendue  spontanéité. 

Pourquoi  ne  ferions-nous  pas  aussi  tout  ce  que  nous  pou- 
vons pour  atteindre  le  but  î 

Nous  admettons  que  la  fermentation  active  s'est  bien  faite, 
dans  des  vases  propre»,  de  dimensions  convenaMes^  pins  hauts 
que  larges,  par  une  température  8uffisante,avee  des  moûts 
convenablement  riches,  et  nous  procédons  au  déenvage  lora- 
qx\B  le  dégagement  de  l'acide  carbonique  a  cessé ,  c'est-à-dire 
lorsque  cette  première  action  a  déjà  transformé  en  alcool  la 
presque  totalité  du  sucre.  Il  nous  reste  encore  un  double  b«it 
à  atteindre;  nous  devons  achever  la  transformation  alcoolique 
et  purifier  le  produit  de  façon  à  en  éliminer  tontes  les  sûb- 
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stances  étrangères  qni  peuvent  en  dëterminer   Paltëration. 

Dans  certaines  circonstances,  la  pratique  se  rapproche  de 
ce  qa'il  convient  de  faire  pour  parvenir  au  moins  à  une  cer*- 
taine  pariiication.  Âinsi^  lorsqu'on  veut  obtenir  des  cidres 
donx,  à  demi  vineux,  c'est  par  des  transvasements  réitérés 
que  Ton  procède  habituellement.  Voici  à  peu  près  comment 
on  opère  et  quels  sont  les  errements  qui  servent  de  règle  dans 
cacas. 

Quand  on  cherche  à  préparer  du  cidre  qui  conserve  une 
saveur  douce  et  sucrée,  tout  en  présentant  une  légère  saveur 
vineuse  et  une  tendance  à  mousser^  on  sait  qu'il  est  néces- 
saire d'en  arrêter  la  fermentation  avant  que  le  sucre  ail  dis- 
paru et  se  soit  complètement  transformé  en  alcool.  Pour  cela^ 
il  suffit,  comme  on  le  fait  en  Angleterre,  de  soutirer  la  li- 
queur à  plusieurs  reprises,  chaque  fois  que  Ton  y  remarque 
un  commencement  de  fermentation.  Ce  phénomène  est  très- 
facilement  constatable,  puisque  le  dégagement  de  l'acide 
carbonique  éteint  les  corps  enflammés  ;  on  n'a  donc  qu'à  pré- 
senter une  chandelle  allamée  ou  un  morceau  de  papier  en- 
flammé a  l'orifice  du  tonneau  et,  lorsque  la  flamme  s'éteint, 
on  est  en  droit  d'en  conclure  que  le  mouvement  fermentatif 
s'opère  dans  le  liquide.  Il  faut  alors  le  transvaser.  Cette  opé- 
ration se  répète  jusqu'à  ce  que  la  clarification  soit  parfaite. 
Le  cidre  ainsi  préparé  reste  doux  pendant  fort  longtemps  ; 
mais  si  on  l'a  enfermé  dans  des  bouteilles  de  grès  ou  de  verre 
après  une  première  décantation^  une  seconde  tout  au  plus, 
il  se  produit  dans  le  vase  assez  d'acide  carbonique  pour  don- 
ner lieu  à  l'expulsion  du  bouchon  et  faire  mousser  la  liqueur 
à  la  façon  de  vin  de  Champagne.  C'est  ordinairement  avec  le 
poiré  de  bonne  qualité  que  Ton  fait  cette  préparation,  qui  ne 
manque  pas  d'un  certain  mérite  et  peut  simuler  la  tisane  de 
Champagne  pour  des  palais  peu  exercés. 

Sans  blâmer  ces  artifices,  dont  l'effet  est  de  produire  des 
boissons  plus  ou  moins  agréables,  nous  dirons  cependant  que 
ce  n'est  pas  là  que  se  trouve  le  but  réel  que  Pon  doit  pour- 
suivre, c'estrà-dire  la  production  d'une  boisson  vineuse  saine, 
hygiénique  et  agréable.  Nous  n'admettons  pas  que  le  cidre 
ffxré  des  Normands  soit  une  boisson  saine,  mais  nous  ne  pou* 
YOQs  pas  non  plus  accorder  des  qualités  hygiéniques  au  cidra 
doux  et  sucré  des  Parisiens.  Nous  ne  comprenons  pas  que 
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l'on  se  soit  évertué  à  chercher  les  moyens  de  conserver  à  cette 
boisson  une  sorte  d'état  transitoire  qui  la  rend  malsaine  et  in- 
digeste. Il  est  clair  que  le  cidre  paré  dans  lequel  les  produits 
acides  des  dégénérescences  acétique,  lactique,  visqueuse  sont 
en  excès  a  cessé  d'être  .du  vin  ;  de  môme^  le  cidre  doux,  con- 
servé tel  ou  ramené  à  cet  état  par  des  additions  de  moût  ou 
de  sucre,  n'est  pas  arrivé  à  la  condition  d'une  boisson  vi- 
neuse, et  les  deux  produits  nous  paraissent  aussi  nuisibles 
Tun  que  l'autre. 

Ce  qu'il  faut  obtenir ,  normalement  et  logiquement ,  c'est 
du  m,  dans  lequel  la  presque  totalité  du  sucre  a  disparu  et 
dans, lequel  cependant  on  ne  trouve  que  le  moins  possible 
de  produits  acides  dus  aux  dégénérescences. 

Cela  posé,  et  considérant  ce  que  nous  venons  de  dire 
comme  une  digression ,  nous  recherchons  ce  qu^il  est  indis* 
pensable  de  faire  pour  obtenir  en  réalité  du  vin  de  fruits,  et 
non  plus  ces  boissons  hétérogènes,  sans  composition  fixe,  le 
plus  souvent  malsaines  et  désagréables  au  goût,  dont  on  fait 
usage  dans  les  pays  à  cidre.  Voici^  à  notre  sens,  ce  que  la 
raison  indique  et  les  règles  pratiques  auxquelles  il  importe  de 
se  soumettre  : 

i""  En  procédant  du  point  de  départ  admis  (p.  282),  il  est 
nécessaire  de  compléter  la  fermentation  si  l'on  veut  obtenir 
du  vin^  dans  le  sens  absolu  du  mot.  On  doit^  au  contraire,  Tar- 
rêter  et  Tempécher  de  se  rétablir  si  l'on  tend  à  produire  des 
liqueurs  plus  douces,  plus  sucrées,  offrant  quelque  analogie 
avec  les  vins  liquoreux,  sinon  par  leur  richesse  alcoolique^ 
ou  moins  par  la  saveur  sucrée  accompagnée  d'une  vinosité 
suffisante  ; 

2^  Dans  les  deux  cas,  quelle  que  soit,  d'ailleurs,  la  marche 
à  suivre  pour  obtenir  déGnitivement  ces  produits,  ils  devroal 
être  rendus  inaltérables  et  soustraits  à  toutes  les  influences 
qui  pourraient  les  conduire  aux  dégénérescences.  Si  la  puri- 
fication n^est  pas  complète^  si  nous  laissons  dans  les  liqueurs 
des  matières  altérables  qui  puissent  réagir  sur  l'alcool^ 
le  sucre,  la  gomme,  etc.,  notre  travail  antérieur  devien- 
dra inutile,  et  nous  ne  parviendrons  pas  à  donner  à  nos 
cidres  la  qualité  la  plus  précieuse  qu'on  puisse  leur  de- 
mander, l'inaltérabilité,  qui  complète  et  confirme  toutes  les 
autres. 
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Voyons  donc  ce  que  nous  devrons  faire>  en  pratique^  pour 
réaliser  ces  conditions. 

Fermentation  secondaire  des  cidres  vineux.^^  Lorsque  le  mou- 
vement fermentatif  s'est  arrêté ,  avant  que  le  chapeau  se  soit 
précipité  dans  la  masse,  et  pour  diminuer  la  proportion  des 
matières  altérables  suspendues,  nous  enlevons  avec  soin  ce 
chapeisiu  de  la  superficie  tles  liqueurs.  Cette  masse,  formée  de 
matières  légères  et  de  globules  de  ferment,  sera  pressée  plus 
tard,  pour  en  recueillir  la  partie  liquide.  Nous  soutirons 
alors  la  liqueur  par  une  cannelle  en  bois,  placée  au-dessus  du 
âépài  des  matières  lourdes. 

Le  liquide  est  introduit  dans  des  tonneaux  de  capacité 
moyenne^  de  6  à  7  hectolitres  au  plus  S  que  nous  remplis- 
sons entièrement.  L'orifice  de  la  bonde  est  recouvert  par  un 
simple  morceau  de  toile  posé  à  plat  et  maintenu  par  une 
petite  pierre.  Si  nous  employons  le  bondon,  il  ne  devra  pas 
être  serrée  mais  simplement  posé,  sans  pression^  sur  l'o- 
rifice. 

Lorsque  le  soutirage  est  terminé,  nous  mettons  dans  des 
sacs  de  forte  toile  les  écumes  du  chapeau  et  les  dépôts  de 
fond  de  cuve^  et  nous  les  plaçons  au-dessus  d'un  cuvier,  sur 
des  traverses  disposées  à  cet  effet.  La  liqueur  tombe  dans  le 
envier  par  une  sorte  de  filtration  ou  d'égouttage,  et  nous  sou- 
mettons les  résidus  à  Taction  de  la  presse.  Les  liquides  de 
cette  provenance  sont  mis  à  part  dans  un  tonneau,  et  ils  seront 
employés  à  Vouillage  ou  au  remplissage. 

Aussitôt  que  le  mouvement  fermentatif  se  manifeste  dans 
les  tonneaux,  les  matières  légères  suspendues  s'élèvent  à  la 
surface  et  elles  tendent  à  s'échapper  par  le  trou  de  bonde^  ce 
qui  purifie  d'autant  la  liqueur. 

L'ouillage  se  fait  dans  des  conditions  telles  que  les  tonneaux 
soient  toujours  pleins  jusqu'à  la  fin  de  la  fermentation  secon- 
daire, qui  se  comporte  d'ailleurs  exactement  comme  celle 
du  vin  de  raisin.  C'est  dire  que  l'on  devra  ouiUer  plus  sou- 
vent, à  peu  près  tous  les  jours^  au  début.  Un  peu  plus  tard, 
il  sufiira  de  faire  le  remplissage  tous  les  huit  jours,  jusqu'à  ce 
^ue  le  mouvement  ait  complètement  cessé. 

C'est  alors  qu'il  convient  de  s'occuper  de  la  purification  et 

>  Les  pipes  à  3;6  sont  ceqa'il  y  a  de  plus  convenable. 
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de  la  cUrifieatioQ  du  produit;  et  l'on  y  parvient  par  la  filtraKony 

les  soutirages,  les  collages,  le  soufrage» 

Nous  avons  fait  remarquer,  à  propos  du  vin,  qu'il  serait 
avantageux  de  filtrer  les  boissons  fermentëes^  et  cette  remar- 
que s'applique  auic  cidres  aussi  bien  qu'aux  vins  de  toute 
espèce.  En  attendant  que  cette  opération  rationnelle  passe 
dans  la  pratique,  des  soutirages  répétés  doivent  être  exécutés 
aoit  À  raide  du  siphon,  soit  par  Tintermédiaire  de  la  pompe 
à  air  que  nous  avons  décrite  (p.  227,  fig.  40).  La  seule  pré- 
caution que  demande  le  soutirage  des  cidres,  en  dehors  de 
l'attention  avec  laquelle  on  doit  éviter  le  contact  trop  prolongé 
de  l'air  atmosphérique^  consiste  à  ne  pas  troubler  le  dépôt, 
afin  de  ne  pas  en  introduire  dans  la  futaille  où  l'on  fait  arriver 
la  liqueur» 

A  regard  des  futailles,  il  est  utile  de  ne  pas  en  employer  de 
trop  grandes,  pendant  que  dure  le  travail.  Les  manipulations 
sont  toujours  plus  faciles,  les  soutirages  moins  longs  et,  par 
là  même,  la  liqueur  est  moins  exposée  au  contact  trop  pro- 
longé de  l'air  et  à  son  influence  oxydante. 

Aussitôt  que  la  fermentation  secondaire  est  terminée^  ce 
qui  peut  demander  un  temps  très-variable,  deux  ou  trois  mois 
{)eut-étrd,  il  faut  procéder  sans  retard  à  la  clarification  du 
produit^  et  c'est  le  seul  moyen  d'en  assurer  la  conservation. 
Déjà^  lors  du  déouvage,  nous  Tavons  débarrassé  des  écumes 
du  chapeau  et  du  dépôt  de  fond.  Nous  avons  pratiqué  Touil^ 
lage  avec  assez  de  soin  pour  éliminer  en  outre  une  portion 
très-notable  des  matières  légères  que  la  fermentation  a  ra- 
menées vers  la  bonde  :  il  est  clair  que,  pour  le  producteur 
normand)  cela  paraîtrait  sufiisant,  et  que  nous  avons  dépassé 
de  beaucoup  la  limite  qu'il  assigne  à  la  purification  du  cidre. 
Mais  tout  cela  est  loin  de  nous  satisfaire,  et  nous  ne  regar- 
derons notre  cidre  comme  purifié  qu'après  que  nous  en  aurons 
éliminé  toutes  les  causes  de  fermentation  qu'il  est  utile  d'at- 
teindre, que  nous  aurons  ôté  toutes  les  matières  altérables  qui 
peuvent  déterminer  de  nouveaux  mouvements  intestins,  soit 
en  se  décomposant  elles-mêmes,  soit  encore  en  attaquant 
Tun  ou  Tautre  des  principes  utiles  de  notre  liqueur. 

Nous  devons  éliminer  non-seulement  la  lie,  mais  encore 
toutes  les  matières  azotées  insolubles  suspendues  et  toutes  les 
substances  albuminoïdes  solubles  précipitables.  Dr  cela  n'est 
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difficile  que  pour  ceux  qui  ne  veulent  pas  s'en  donner  la  peine, 
OQ  poor  les  seyants  d'un  certain  ordre,  qni  attendent  trop  de 
choses  des  réactions  spontanées. 

Nous  soutirons  notre  cidre  et  nous  le  mettons  dans  des  fu- 
tailles bien  propres^  nettoyées  à  fond,  comme  s'il  s'agissait 
du  meilleur  vin  imaginable.  Ces  futailles  ont  été  méchée$y  c'est- 
à-dire  que  nous  y  avons  fait  brûler  6  à  8  centimètres  de  mèche 
soufrée  par  hectolitre  de  contenancOé  Mais  ce  soufrage  des 
barriques  pouvant  donner  au  cidre  un  goût  peu  agréable,  nous 
avons  eu  le  soin  de  rincer  les  tonneaux  après  que  le  soufrage 
a  fait  son  action -sur  le  bois^  soit  einq  ou  ëix  heures  après  le 
méehage. 

Le  lendemain  du  soutirage,  dans  la  semaine  suivante^  au 
plus  tard,  nous  procédons  au  coUage,  qui  est  le  complément 
indispensable  de  la  puriQbation  et  la  véritable  source  de  toute 
clarification  bien  comprise.  Or  nous  savons  que  le  collage  à 
la  gélatine  on  à  Talbumine  ne  peut  donner  de  bons  résultats 
que  dans  un  seul  cas,  lorsque  ces  agents  rencontrent  dans  la 
liqueur  des  causes  de  coagulation  qui  les  font  passer  à  l'état 
insoluble  et  qui»  en  les  précipitant,  hâtent  rentralnëment  si- 
multané des  matières  suspendues*  D'un  antre  côté,  les  cidres 
et  les  poirés  contiennent  presque  toujours  une  quantité  fort 
notable  de  principes  albuminoides  solubles  altérables  qu'il 
faot  absolument  faire  disparaître^  sous  peine  de  n'obtenir 
qu'une  conservabilité  relative,  presque  insignifiante.  La  pre- 
mière chose  à  faire  donc  sera  d'introduire  dans  la  liqueur  la 
dissolution  de  30  grammes  de  bon  cachou  par  hectbiitre,  à 
moins  que  la  liqueur  ne  soit  déjà  fortement  astringente,  au-* 
quel  cas  cette  addition  est  inutile.  Nous  vérifierons  l'état  de 
la  liqueur  avant  tout,  comme  nous  le  ferions  pour  le  vin 
de  raisin.  Si  le  oidre  précipite  par  la  dissolution  de  gélatine, 
s'il  se  trouble  par  le  mélange  d'un  peu  de  blanc  d'œuf  dans  un 
échantillon,  nous  n'avons  que  faire  d'ajouter  des  astringents, 
et  le  collage  s'exécutera  parfaitement  sans  cela^  pourvu  que 
nous  n'exagérions  pas  la  proportion  de  gélatine  à  employer. 

Il  faut  ici  faire  le  petit  essai  que  nous  avons  conseillé  pour 
le  vin  (p.  236),  et  n'introduire  dans  les  tonneaux  que  la  quan- 
tité strictement  convenable  de  matière  gélatineuse  coagulable. 
Il  importe,  en  effets  de  se  rappeler  qu'un  excès  de  gélatine  ou 
d'albumine,  qui  ne  serait  pas  précipité  par  la  matière  astrin- 
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gente,  n'aurait  d'autre  résultat  que  d'introduire  dans  la  li- 
queur un  agent  d'altération,  une  cause  de  désorganisation. 

C'est  pour  la  même  raison  qu'il  faut  bien  se  garder  de  coller 
à  la  gélatine  ou  à  l'albumine  les  cidres  qui  ne  se  troublent 
pas  par  ces  substances  et  que,  dans  ce  cas,  il  faut,  préalable- 
ment à  tout  collage,  ajouter  dans  les  tonneaux  une  quantité 
suffisante  de  matière  tannante  ou  astringente.  Il  est  évident 
que,  dans  cette  circonstance,  on  devra  encore  s'assurer  par  nn 
essai,  après  l'introduction  du  cachou^  de  la  proportion  de  gé- 
latine que  la  liqueur  pourra  précipiter,  car  il  pourrait  très-bien 
se  faire  que  cet  astringent  suffirait  à  opérer* un  véritable  col- 
lage^ si  les  matières  albumineuses  se  trouvaient  en  proportion 
notable  dans  le  vin  de  pommes  ou  de  poires. 

Quoi  qu'il  en  soit,  on  ne  devra  jamais  s'écarter  de  ces 
principes  pour  la  clarification  des  liqueurs  fermentées,  et  il 
faut  comprendre  que  c'est  à  l'art  du  fabricant  de  corriger  les 
défauts  de  constitution  d'un  moût  incomplet,  en  sorte  qu'il 
est  toujours  possible  de  clarifier  une  liqueur  vineuse,  en  se 
conformant  aux  règles  d'une  saine  pratique. 

Mécaniquement,  le  collage  des  cidres  doit  s'effectuer  comme 
celui  du  vin,  et  nous  ne  reviendrons  pas  sur  ce  point,  que 
nous  supposons  parfaitement  compris  du  lecteur.  Aussitôt 
que  les  dépôts  se  sont  précipités  en  lie  au  fond  des  tonneaux, 
il  faut  procéder  à  un  second  soutirage^  que  Ton  exécute  avec 
les  mêmes  précautions  et  le  même  soin  que  le  premier.  Trois 
semaines  ou  un  mois  après,  surtout  s'il  s'agit  de  cidres  ou  de 
poirés  de  vente,-  on  opère  un  nouveau  collage,  d'après  les 
mêmes  règles,  et  l'on  soutire  encore  une  fois.  On  peut  alors 
enfermer  le  cidre  dans  des  vaisseaux  plus  grands^  où  il  se 
conserve  mieux  que  dans  les  petites  futailles  ;  mais  le  cidre 
destiné  à  la  consommation  journalière  ne  doit  être  placé  que 
dans  des  barriques  de  petite  dimension^  qu'on  munit  d'une 
bonde  ou  d'un  fausset  hydraulique. 

Le  cidre  ainsi  traité  se  conservera  comme  le  vin^  et  s'il 
est  assez  riche  en  alcool^  il  ne  peut  que  gagner  à  la  mise  en 
bouteilles,  et  il  supporte  parfaitement  le  voyage  et  le  déplace- 
ment. 

Traitement  du  cidre  doua:.— Il  peut  se  faire  qu'on  désire  prépa- 
rer du  cidre  doux,  qui  conserve  cette  saveur  sucrée  et  légè- 
remen  t  alcoolique  qui  le  fait  rechercher  par  certaines  personnes. 
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La  méthode  anglaise  que  nous  avons  décrite  n'arrive  à  ce  ré- 
sultat que  très-incomplétement,  en  ce  sens  qu'elle  n^atteint 
que  la  moitié  du  but  technologique.  De  quoi  s'agit*il  en  efifet? 
Ce  n'est  pas  seulement  de  suspendre  et  d'arrêter  le  mouve- 
ment fermentatif,  mais  encore  de  Tempôcher  de  se  reproduire 
et  de  préserver  la  liqueur  contre  toute  altération.  Or,  si  l'on 
parvient  à  suspendre  la  fermentation  par  des  interruptions 
réitérées  et  l'emploi  de  l'acide  sulfureux,  cette  marche  ne 
suffît  pas  à  garantir  l'avenir  de  la  liqueur  contre  les  dégéné- 
rescences futures,  contre  celles  qui  seront  amenées  par  l'al- 
tération des  matières  azotées.  H  est  donc  absolument  indis* 
pensable^  dans  ce  cas  spécial^  d'obéir  à  des  indications 
précises  et  de  ne  rien  livrer  aux  hasards  d^une  pratique  insuf- 
fisante. Nous  savons  que  nous  arrêterons  la  fermentation  par 
des  agents  chimiques  appropriés,  nuisibles  à  l'action  du  fer^ 
ment  ;  mais  cette  suspension  ne  présentera  aucune  garantie, 
si  nous  n'avons  pas  eu  soin  de  séparer  les  matières  altérables, 
nutriments  du  ferment,  qui  se  trouvent  abondanunent  dans 
les  liqueurs. 

Sur  cette  indication  générale,  la  pratique  peut  établir  une 
marche  rationnelle,  et  voici  en  quoi  elle  consiste,  à  notre  avis  : 

Après  une  fermentation  active,  plus  ou  moins  prolongée, 
selon  qu'on  veut  conserver  plus  ou  moins  de  saveur  sucrée 
au  cidre  et  Tobtenir  plus  ou  moins  vineux  et  alcoolique,  on 
enlève  le  chapeau  et  on  procède  au  décuvage.  Aussitôt  que 
cette  opération  est  effectuée,  on  verse  dans  chaque  tonneau 
un  demi-litre  de  cidre  muet  par  hectolitre  et  l'on  agite  avec 
soin,  puis  on  ferme  le  vase,  afin  de  laisser  à  l'acide  sulfureux 
le  temps  d'agir  et  pour  que  les  matières  suspendues  commen- 
cent à  se  déposer. 

n  est  à  peine  besoin  de  dire  que  ce  cidre  muet  se  prépare 
comme  le  vin  blanc  muet,  mais  que  Ton  peut  toujours  sup- 
pléer à  son  emploi  par  le  soufrage  préalable  des  tonneaux. 
Dans  le  cas  spécial  qui  nous  occupe,  le  méchage  se  ferait  la 
veille  du  décuvage  et  les  fûts  ne  seraient  pas  passés  à  l'eau 
après  l'opération,  afin  de  leur  conserver  une  quantité  plus 
grande  d'acide  sulfureux,  puisque  l'objet  du  méchage  est  ici 
de  faire  intervenir  le  soufre  comme  antifermenl. 

Au  bout  de  huit  jours,  on  procède  à  un  soutirage  et  Ton 
fait  passer  le  cidre  dans  d'autres  tonneaux  »€Ch&  et  rScéft. 
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Aptè^  eé  «Otltirage,  on  ajoute  au  liqiiide  40  gramfiieÀ  da  «a- 
titkon  par  hectolitre  ;  on  brasse  avec  soîn^  et  l'on  eoUe  ayeo  la 
moitié  setlletfient  de  la  gélatine  ou  de  Talbumine  qui  serait 
nécessaire  potir  un  collage  entier.  Lorsque  le  dépôt  est  effec- 
tué, on  soutire  encore,  puis  on  complète  le  collage.  Un  der- 
iiiel*  tirage  au  clair  donne  une  liqueur  limpide,  franche  de 
goût,  un  peu  sucrée  et  dobce»  qui  peut  se  conserver  trèô-long- 
temps  dans  cet  état,  pourvu  que  d'ailleurs  les  soins  ordl* 
tiaires  nô  soient  pas  négligés,  que  Taccès  de  Tair  soit  empê- 
ché, que  la  température  île  s'élève  pas  dans  les  celliers,  que 
ceux-ci  ne  soient  pas  trop  rapprochéil  des  étables,  des  fosses 
à  purin,  des  fumiers,  etc. 

Nous  ne  pouvons  trop  engager  les  fabricants  de  ddre  à  se 
pénétrer  des  principes  qui  dirigent  la  préparation  des  vitis  de 
raisin  et  à  les  mettre  en  pratique  dans  les  détails  de  la  fabri- 
cation du  cidre  et  du  poiré.  Malgré  tout  ce  que  peuvent 
dire  à  cet  égard  des  gens  à  l'esprit  routinier,  il  n'y  a  pas  de 
différence  sérieuse  dans  le  traitement  que  Ton  doit  faire  subir 
aux  boissons  fermentées  qui  proviennent  des  juë  naturels. 
Pourvu  que  la  proportion  d'aléool  soit  convenable,  c'est-à- 
dire  que  lé  moût  ait  été  assez  enrichi  en  matière  SUcrée  trans*» 
formable ,  si  la  fermentation  active  s'est  faite  suivailt  les 
règles,  à  une  bonne  température  moyenne,  si  la  fermentation 
secondaire  a  été  surveillée  et  dirigée  comme  nous  Venons  de 
le  dire,  si,  enfid^  la  purification  des  liqueurs  a  éCé  faite  avec 
soin,  par  des  soutirages  répétés  et  des  collages  rationnels,  les 
cidres  et  les  poirés  peuvent  se  conserver  audsi  bien  et  aussi 
longtemps  que  les  vins  de  même  teneur  alcoolique.  Ils  n'ont 
plus  rien  à  redouter  des  transports,  et  leur  Valëut'  commerciale 
cesse  d'être  un  mythe,  un  desideratum  théorique,  Vers  lequel 
les  praticiens  tendraient  inutilement  par  des  efforts  superflus 
et  des  manipulations  puériles. 

n  convient  cependant  de  se  rappeler  que  tout  dépend  de 
la  manière  dont  les  différents  actes  de  la  vinification  ont  été 
accomplis.  Toutes  les  phases  du  travail  sont  soliddres  et,  si 
la  fermentation  active  a  été  négligée,  s'il  s'est  produit  dans  la 
liqueur  des  dégénérescences  nuisibles,  on  ne  peut  plus  comp- 
ter sur  l'exactitude  des  résultats.  C'est  ainsi  que  l'acide  lac- 
tique, par  exemple,  s'oppose  à  l'efficacité  du  collage,  par  la 
raison  que  cet  acide  dissout  le  tannate  de  gélatine  et  Fempéche 
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de  se  précipiter.  On  conçoit  que  c'est  là  une  circonstance 
désavantageuse^  que  Ton  devra  prévenir  avec  la  plus  grande 
attention.  Si  elle  se  produisait  accidentellement,  on  devrait 
neutraliser  cet  acide  par  la  craie  avant  de  procéder  à  la  clari- 
fication; mais  cette  neatralisation  même  ne  donnerait  pas  les 
résultats  qtie  Ton  obtient  â*udd  fabrication  intfttligente,  éga- 
lement soignée  dans  tous  let  dëtaiiSi  C'est  vers  cet  ensemble 
de  soins  minutieux  que  le  fabricant  doit  diriger  toutes  ses 
préoccupations,  afin  d'écbapper  àla  routine  et  d'entrer  défini- 
tivement dans  la  voie  du  progrès  applicable. 

Nous  insisterons  encore,  en  terminant  oe  chapitre^  sur  la 
nécessité  absolue  de  la  propreté.  On  comprendra  aisément 
pourquoi  nous  ne  craignons  pas  de  nous  répéter  à  oe  sujet, 
lorsque  Ton  voudra  réfléchir  à  ce  qui  se  passe  encore  sous  nos 
yeux.  L'emploi  de  l'eau  infecte  des  mares  bourbeuses^  récep- 
tacles de  tontes  sortes  d'immondices,  les  pratiques  les  plus 
bisarres  et  les  plus  dégoûtantes  justifient,  et  au  delà^  toutes 
les  susceptibilités.  Il  y  a  des  producteurs  qui  poussent  la  saleté 
jusqu'à  introduire  dans  leurs  moûts  une  quantité  variable  de 
cùlombinef  ou  fiente  de  pigeonsi  et  dans  certains  pressoirs 
(m  a  soin  de  déposer  un  tas  de  oe  guano^  dont  Tadditien  passe 
pour  donner  du  montant  à  la  boisson  h..  N'est-ce  pas  pousser 
la  malpropreté  et  la  sottise  jusqu'au  cynisme?  i£t  cependant 
le  fait  est  Gonstatéi  et  il  est  beaucoup  plus  commun  qu'on  ne 
le  pense. 

Sans  nous  arrêter  adonner  des  raisons  contre  cette  ignoble 
pratiquoi  nous  rappelons  aux  cultivateurs  que  la  propreté  est 
la  première  règle  en  matière  d'alimentation  et  que  des  erre- 
ments de  ce  genre  doivent  être  abandonnés  aux  sauvages* 
Si  la  civilisation  ne  nous  apporte  pas  au  moins  Tamour  de  la 
propreté,  elle  he  vaut  pas  les  louanges  dé  ses  panégyristes. 
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CHAPITRE    III. 

ALTERATIONS    DES    CIDRES    ET    DES    POIRES. 
DE  LEUR  CONSERVATION. 


Les  cidres  et  les  poirés'sont  des  vins  de  fruits^  et  lenr  ana- 
logie avec  le  vin  de  raisins  n'est  pas  contestable.  Gomme  pour 
le  vin,  comme  pour  tontes  les  boissons  fermentées,  il  y  a  lieu 
d'examiner  quelles  sont  les  altérations  auxquelles  ils  sont 
sujets^  à  quelles  causes  on  doit  les  attribuer,  quels  sont  les 
remèdes  à  y  apporter.  C'est  ce  que  nous  allons  faire  le  plus 
brièvement  possible.  Il  serait  d'autant  plus  inutile  de  nous 
étendre  à  ce  sujet,  que  tout  ce  que  nous  avons  dit  sur  les  ma- 
ladies du  vin  s'applique  exactement  à  celles  des  cidres  et  des 
poirés.  Les  altérations  observées  proviennent  de  causes  si- 
milaires, et  Ton  peut  dire  avec  toute  justesse  que  celui  qui 
connaît  bien  le  vin  de  raisins,  les  principes  de  sa  fabrication, 
les  causes  de  ses  altérations  et  les  moyens  rationnels  de  le 
conserver  et  de  l'améliorer,  n'est  étranger  à  aucun  point  de 
l'œnologie.  Ceci  ressortira  pleinement  de  ce  que  nous  avons 
à  mettre  sous  les  yeux  du  lecteur  dans  le  paragraphe  que 
nous  consacrons  à  l'examen  des  maladies  du  cidre  et  du 
poiré. 

§  I.  —  ALTÉRATIONS  DES  CIDRES  ET  DES  POIRÉS. 

Les  altérations  des  vins  de  fruits  sont  fort  nombreuses,  bien 
qu'elles  aient  été  et  qu'elles  soient  encore  fort  mal  définies. 
A  Dieu  ne  plaise  que  nous  perdions  notre  temps  à  donner  des 
indications  microscopiques  illusoires  sur  les  maladies  du  cidre 
et  du  poiré,  comme  cela  est  devenu  à  la  mode  depuis  quel- 
ques années.  Ce  serait  là  un  travail  aussi  inutile  qu'illogique, 
car  lîv  forme  des  microphyles  et  des  microzoaires,  des  myco- 
dermes,  ne  présente  aucune  espèce  de  caractère  certain. 
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A  part  rinconstance  de  ces  formes  et  le  peu  de  certitude  qui 
en  ressort  pour  robservation,  nous  croyons  fermement  que, 
dans  ces  indications,  il  n'y  a  le  plus  ordinairement  qu'un  jeu 
de  l'esprit,  une  approximation  trës-hypothétiquer,  dont  on  ne 
peut  encore  rien  conclure  en  pratique.  Quel  serait  d'ailleurs 
le  fabricant  de  cidre  qui  pourrait  se  livrer  à  l'examen  micro- 
graphique  de  ses  produits  et  en  tirer  des  inductions  plausibles, 
lorsque  les  savants  eux-mêmes,  ceux  qui  ne  parlent  de  fer- 
mentation que  par  le  microscope,  tombent  dans  les  absurdi' 
tes  et  les  erreurs  dont  nous  sommes  témoins  tous  les  jours  ? 
Nous  préférons  de  beaucoup  la  méthode  simple  et  pratique 
adoptée  par  Tillustre  Ghaptal  dans  l'étude  des  sujets  agri* 
coles,  et  nous  nous  contentons  .des  faits  d'observation  accès* 
sibles  à  tous  ceux  qui  veulent  prendre  la  peine  de  regarder. 

Les  principales  altérations  des  cidres  et  des  poirés  sont  l'a* 
cescence,  la  graisse,  la  pousse^  le  tour,,.  Ils  peuvent  encore  de* 
venir 'amers,  se  troubler,  présenter  un  grand  excès  S!  acide 
lactique^  etc.  Nous  dirons  quelques  mots  de  ces  différentes  al** 
térations^  bien  que  toutes  elles  présentent  la  plus  complète 
analogie  avec  celles  du  yin,  qu'on  puisse  les  prévenir  par  les 
mêmes  précautions  et  les  guérir  par  les  mêmes  moyens. 

Nous  ne  comprenons  pas,  en  effet,  comment  cette  idée 
simple  et  élémentaire  de  la  ressemblance  des  vins  fermentes, 
an  point  de  vue  technologique,  n'a  pas  frappé  davantage  les 
observateurs;  elle  aurait  suffi  à  imprimer  une  impulsion  iiH 
telligente  à  tous  les  points  de  la  fabrication  des  cidres,  et  nous 
n'en  serions  pas  aujourd'hui  à  peu  près  au  même  point  qu'à 
l'époque  du  moyen  âge. 

Causes  générales  des  altérations.  —  Nous  professons  très* 
nettement  une  idée  que  nous  croyons  féconde  en  résultats 
pratiques  pour  quiconque  voudra  en  peser  attentivement  les 
conséquences.  Cette  idée,  la  voici  dans  toute  sa  simplicité  : 
a  Tons  les  principes  qui  sortent  de  la  vie  organique  subissent 
tôt  ou  tard  ane  décomposition  telle  que  leurs  éléments  dissociés 
puissent  rentrer  dans  la  formation  de  nouveaux  produits  ;  les 
boissons  fermentées  ne  sont  donc  pas  indéfiniment  conserva^ 
Mes  dans  le  sens  strict  et  rigoureux  de  l'expression,  mais  il  est 
possible  de  les  préserver  pendant  fort  longtemps  des  altéra* 
tiens  secondaires  à  la  fermentation  et  de  leur  assurer  une  du-' 
rée  utile,  aussi  longue  qu'il  est  nécessaire  pour  notre  usage  et 
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no9  iatérétfl.  Il  suffit  pour  cel^  âe  supprimer  lo9  causas  ^s*» 
seatielies  de  la  fermentation.  Ia  privation  de  la  chalear,  U 
préservation  contre  le  libre  aocès  de  l'air,  la  prësence  de  eer^ 
taines  matières  moins  altérables  et  contraires  à  l'aolion  des 
substances  putrescibles  et  des  fermenta,  Télimination  de  eea 
matières  putrescibles  et  de  ces  ferments,  tels  sont  lea  moyena 
à  l'aide  desquels  nous  pouvons  atteindre  un  résultat  aussi 
complet  qu'il  peut  être  néoessaire.  » 

Nous  regardons  en  conséquence  les  circonstances  opposées 
comme  les  causes  des  altérations  des  liqueurs  fermentées,  et 
l'excès  de  température,  l'action  de  l'air  atmosphérique,  la 
quantité  trop  faible  d'alcool,  la  présence  des  gommes,  de  la 
destrine^  du  mucilage>  des  matières  albuminoïdes ,  du  fer- 
ment, nous  semblent  devoir  appeler  l'attention  de  tous  ceux 
qui  s'occupent  de  ce  sujet  intéressant.  Hors  de  là,  tout  est 
problème  et  hypothèse.  Or,  la  pratique  ne  vivant  pas  de  sup* 
positions,  mais  bien  d'observations  rigoureuses  et  de  faits» 
c'est  aux  faits  quMl  importe  de  s'attacher. 

M.  Payen  admet  que  les  cidres  laissés  en  barriq%ie  et  soutirés 
au  fur  et  à  mesure  de  la  consommation  deviennent  graduellement 
plus  acides.  «Ces  changements  affectent  peu  les  personnes  qui 
en  font  un  continuel  usage,  mais  doivent  exercer  une  influence 
défavorable  sur  la  santé,  du  moins  ai  l'on  en  juge  par  les  effets 
de  l'eau  acidulée  par  le  vinaigre^  qui  a  été  reconnue  moins 
salubre  pour  les  troupes  en  campagne  que  l'eau  alcoolisée 
par  un  peu  d'eau-de-vie,  n 

Le  célèbre  professeur  ajoute  que  «  l'altération  des  cidres 
peut  aller  jusqu'à  la  putridité^  lorsque  les  matières  aM&iéee  de 
ces  liquides  entrent  elles-mêmes  en  fermentation.  «  Il  attribue 
la  coloration  brune  au  libre  accès  de  l'air  dans  les  tonneaux... 

Gomme  le  lecteur  peut  le  voir  aisément,  les  notions  acquises 
par  H.  Payen  sur  les  cidres  se  bornent  à  fort  peu  de  chose, 
et  il  ne  trouve  pour  remède  contre  les  altérations  de  oette 
boisson  que  l'emploi  de  la  bonde  hydraulique,  par  laquelle, 
selon  lui,  on  évite  ou  on  retarde  beaucoup  le  développemeal 
de  toutes  ces  détériorations.  Le  conseil  de  mettre  le  cidre  bien 
préparé  et  bien  limpide  dans  des  bouteilles  et  de  le  tenfar  dans 
un  endroit  frais  n'est  praticable  que  partiellement,  et  tont 
cela  nous  parait  fort  insuffisant.  La  science  par  ottï-*âire  a  si 
souvent  de  ces  défaillances,  que  les  praticiens  sont  forcés  pres« 
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que  toujonrs  de  lui  refuser  une  adhéùon  qui  entraînerait  dei 
conséquences  problématiques  et  fréquemment  onéreuses. 

Un  cidre  bien  fait  ne  passe  jamais  par  les  altérations  dites 
iponianéei  que  signale  M.  Payen»  Il  ne  s'acidifie  pas,  ne  se  pu- 
tréfie pas,  ne  passe  pas  au  brun,  ne  tourne  pas  au  gras,  si  les 
matières  azotées  ont  été  éliminées  avec  soin^  et  il  est  étrange 
que  la  présence  de  ces  matières  étant  signalée  comme  la 
source  des  altérations  des  cidres ,  on  se  borne  à  prescrire  la 
bonde  hydraulique  et  la  mise  en  bouteilles  comme  moyens 
préservatifs.  Ne  serait*il  pas  plus  simple  et  plus  logique  de 
rechercher  la  marche  à  suivre  pour  se  débarrasser  des  causes 
de  dégénérescence,  puisqu'on  les  connaît^  qu'on  les  indique 
avec  tous  les  autres  observateurs,  et  qu^il  est  d'ailleurs  im- 
possible aujourd'hui  de  les  méconnaître  ?.. 

Les  maladies  clés  cidres  sont  attribuées  par  la  plupart  des 
spécialistes  à  l'habitude  pernicieuse  de  laisser  lesi  barriques  en 
vidange  et  de  ne  pas  débarrasser  la  liqueur  de  sa  lie.  On  sou- 
tire au  fur  et  à  mesure  des  besoins,  sans  se  préocouper  autre- 
ment des  conséquences  qui  sont  la  suite  forcée  de  cette  né- 
gligence,  surtout  quand  on  place  les  liquides  dans  des  fûts 
beaucoup  trop  grands,  Tout  qela  est  exact,  sans  doute ,  mais 
il  convient  de  ne  pas  se  laisser  abuser  par  des  mots  et  de  cher- 
cher a  préciser  davantage  les  points  essentiels  de  cette  ques- 
tion importante. 

Le  passage  au  nmr  des  ddres  qui  se  tuint  et  qui  est  regardé 
par  plusieurs  personnes  comme  incurable,  racétifioation,  le 
passage  k  h  graisse  sont  les  résultats  les  plus  communs  dç 
ces  mauvaises  pratiques. 

h'$c0gcence  des  eidres  et  des  poirés  est  causée  par  la  négli- 
gence avec  laquelle  s'opàre  la  fermentation,  par  le  contact  de 
Tair,  la  présence  et  Taetion  des  ferments^  et  l'exaltation  de 
la  température.  Lorsque  la  fermentation  active  a  été  faite 
dans  une  cuve  couverte^  que  le  ouvage  n'a  pas  été  trop  pro<- 
loDgé  et  que  la  température  n'a  pas  dépassé  la  moyenne 
régulière  de  i5  à  SO  degrés,  l'adde  carbonique  a  suffi 
pour  préserver  le  chapeau  du  contact  de  l'air  et  l'empêcher 
<le  s'aigrir.  Un  décuvage  bien  effectué,  l'entonnage  dans  des 
bts  de  moyenne  taille,  qu'on  remplit  entièrement,  l'ouillage, 
la  clarification  par  les  collages  et  les  soutirages,  qui  éliminent 
le  ferment  et  les  matières  aaotées,  complètent  renaaqdile  dei 
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mesures  gui  préviennent  racétification  des  cidres,  pourvu 
que  le  cellier  ne  soit  pas  exposé  à  une  température  trop  élevée 
et  qu'il  soit  mis  à  Tabri  des  miasmes  ou  des  émanations  nui- 
sibles. Lorsque  le  cidre  s'est  acidifié,  par  suite  de  négligence 
dans  Texécution  de  ces  diverses  précautions,  il  n'y  a  plus  rien 
à  faire  que  de  l'employer  à  faire  du  vinaigre,  et  c'est  le  seul 
moyen  d'en  tirer  un  parti  convenable.  Il  ne  faut  pas  imaginer 
que  les  additions  de  produits  chimiques,  que  la  neutralisation 
par  les  bases  et  les  tripotages  des  frelateurs  puissent  avoir  l«i 
valeur  qu'on  leur  attribue,  et  le  meilleur  remède  à  Tacétifica- 
tion  consiste  à  ne  pas  la  produire. 

Malgré  les  préjugés  qui  ont  cours  en  Normandie,  nous  de- 
vons dire  que  le  cidre  paré^  dans  lequel  surabonde  Tacide 
acétique,  est  une  boisson  malsaine  et  pernicieuse,  dont  l'usage 
ne  convient  à  personne.  C'est  bien  pire  encore  lorsque,  à  l'a- 
cide acétique,  se  joignent  les  produits  de  la  fermentation  lac- 
tique et  quelquefois  ceux  de  la  putréfaction.  Nous  n'insistons 
pas  davantage  à  ce  sujet,  mais  le  cas  est  bien  plus  fréquent, 
sans  conteste,  que  beaucoup  de  personnes  ne  pourraient  le 
penser. 

Ajoutons  encore  aux  causes  d'acétification  le  mauvais  état 
et  la  fabrication  presque  barbare  des  tonneaux  normands, 
dans  lesquels  il  semble  qu'on  se  soit  complu  à  réunir  les  plus 
mauvais  éléments.  A  peine  ébauchés,  formés  de  douves  mal 
jointes,  offrant  à  l'intérieur  autant  de  rugosités  qu'à  Texté- 
rieur,  ces  vases  informes  se  prêtent  à  Taccès  de  l'air  d'une 
part  et,  de  l'autre,  ils  sont  d'un  nettoyage  très-difficile,  à  rai- 
son de  toutes  les  fissures  et  de  toutes  les  cavités  dans  les- 
quelles il  s'amoncelle  des  débris  de  toute  espèce,  de  la  lie  en 
voie  de  décomposition,  etc.  Les  fabricants  de  cidre  devraient 
adopter  des  vaisseaux  plus  convenables,  moins  grands,  par- 
faitement dolés  à  rintérieur,  et  prendre  modèle  sur  les  pipes 
à  esprits  ou  sur  les  foudres  que  Pon  fabrique  avec  tant  de  soin 
dans  les  pays  vinicoles. 

C'est  assurer  les  résultats  que  de  fuir  les  négligences  de 
cette  espèce,  et  il  n'y  a  pas  de  plus  mauvaise  économie  que 
celle  qui  conduit  à  l'altération  des  produits. 

Comme  dans  le  vin,  la  graisse  n'est  autre  chose  que  le  ré- 
sultat de  la  fermentation  visqueuse.  Le  cidre  devient  filant, 
plat  et  glaireux,  et  il  est  bientôt  impossible  de  le  boire.  Cette 
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maladie  est  due  à  la  présence  d'un  excès  de  matière  azotée, 
et  elle  attaque  d'autant  plus  facilement  les  cidres  qu'ils  sont 
moins  alcooliques  et  plus  dépourvus  de  principes  astringents. 
Il  est  évident  que  les  cidres  et  les  poirés^  traités  par  la  mé- 
thode que  nous  avons  tracée^  ne  peuvent  plus  passer  au  gras, 
pajsque  les  collages  et  l'emploi -des  astringents  ont  séparé  la 
matière  albuminoïde  en  excès.  Il  ne  s'agit  donc  ici  que  des 
cidres  mal  préparés,  traités  par  une  méthode  irrationnelle. 
Lorsque  Ton  craint  de  voir  le  cidre  passer  au  gras,  et  cela 
est  à  redouter  toutes  les  fois  qu'il  ne  réagit  pas  sur  la  géla- 
tine, on  prévient  l'altération  par  l'addition  de  1  litre  de  bonne 
eaa-de-vîe  par  hectolitre  et  de  la  dissolution  de  30  à  40  gram- 
mes de  cachou.  Il  va  sans  dire  que  la  liqueur  ne  doit  pas  être 
restée  sur  lie,  sans  quoi  il  serait  inutile  de  chercher  à  appli- 
quer un  remède  quelconque  avant  d'avoir  procédé  au  sou- 
tirage. 

On  a  encore  proposé  contre  la  dégénérescence  visqueuse 
Femplpi  de  2  à  3  litres  de  poires  concassées  par  hectolitre, 
ou  de  30  grammes  de  crème  de  tartre.  Hâtons-nous  de  dire 
que  les  poires  agissent  par  leur  tannin,  que  la  crème  de  tartre 
est  d'un  très-bon  emploi  dans  les  boisons  fermentées  qui 
n'en  contiennent  pas  naturellement,  mais  que  tous  les  moyens 
indiqués  contre  la  graisse  des  cidres  ou  des  vins  ne  présentent, 
en  réalité,  qu'une  faible  valeur  curatîve.  Ce  n'est  pas  à  guérir 
cette  maladie  qu'il  faut  s'attacher,  mais  bien  à  la  prévenir  et 
à  Tempécher  de  se  produire.  On  y  parviendra  toujours  par  la 
séparation  rationnelle  des  matières  albuminoïdes,  et  les  vins 
blancs  eux-mêmes,  si  sujets  à  la  graisse,  n'en  n'offriraient 
pas  d'exemple,  s'ils  renfermaient  une  quantité  convenable  de 
principes  astringents. 

Le  seul  moyen  sur  lequel  on  puisse  faire  quelque  fond  coU" 
siste  à  introduite  dans  le  cidre  malade  une  proportion  de 
cachou  suffisante  pour  précipiter  la  matière  azotée,  et  cette 
addition  ne  peut  se  faire  qu'à  la  suite  d'un  essai  préparatoire, 
opéré  dans  les  conditions  que  nous  avons  indiquées.  £t  en- 
core il  ne  faut  pas  se  faire  d'illusion  sur  la  portée  de  ce 
moyen,  dont  l'action  se  borne  à  précipiter  la  matière  azotée  et 
nne  partie  de  la  matière  visqueuse.  Le  cidre  reste  plat  et,  s'il 
n'est  remonté  par  une  addition  de  bonne  eau-de-vie,  il  n'offre 
plus  qu'une  boisson  désagréable,  en  sorte  que  le  résultat  ac- 

26 


Digitized  by  VjOOQ  IC 


402  DES  GIDRSS  ET  POIRES. 

quis  consiste  à  avoir  prévena  la  continuation  de  raltëratioa. 
On  améliorerait  un  peu  ce  résultat  en  ajoutant  30  à  40  gram- 
mes de  crème  de  tartre  par  hectolitre  ;  mais  le  produit  ne  serait 
pas  encore  du  bon  cidre,  et  il  vaut  infiniment  mieux  prendre 
les  mesures  nécessaires  pour  s'opposer  à  la  dégénérescence 
visqueuse  que  de  chercher  à  en  détruire  les  effets  lorsqu'elle 
s'est  manifestée.  Dans  tous  les  cas,  dès  les  premières  atteintes 
du  mal,  il  importe  de  ne  pas  perdre  de  temps  pour  traiter  le 
cidre  attaqué^  Taltératioii  faisant  des  progrès  rapides  et  ne 
laissant  bientôt  plus  de  ressources  pour  ^application  des 
meilleures  mesures. 

Cet  accident  ne  se  produit  jamais  dans  les  cidres  provenant 
de  pommes  ou  de  poires  âpres  et  astringentes,  ou  dans  les 
cidres  qui  ont  été  traités  comme  nous  l'avons  dit  plus  haut. 

A  l'époque  de  l'éruption  des  bourgeons,  de  la  floraison, 
aux  approches  de  la  maturité  des  fruits,  le  cidre  est  sujet  à  la 
pousse  comme  le  vin  (p.  271),  lorsqu'il  n'a  pas  été  parfaite- 
ment clarifié  et  débarrassé  des  ferments  et  des  matières  albu- 
minoïdes. 

On  comprend  que  le  cidre  ^ieu  préparé  ne  présente  jamais 
de  phénomènes  de  ce  genre.  Lorsque  l'on  a  affaire  à  des 
cidres  qui  poussent,  il  faut  les  transvaser  dans  un  fût  propre 
et  bien  soufré,  puis  les  traiter  par  le  cachou  et  la  gélatine,  et 
les  tirer  au  clair.  Ce  n'est  que  par  Télimination  du  ferment  et 
des  matières  altérables  qu'on  peut  s'opposer  a  ces  accidents. 

Il  importe  de  ne  pas  confondre  la  maladie  du  tour,  que  peu- 
vent présenter  les  cidres  et  les  poirés,  avec  une  altération 
spéciale  dont  on  ne  connaît  pas  encore  bien  les  causes  et  qui 
les  fait  noircir  aussitôt  qu'ils  ont  le  contact  de  l'air.  On  dit, 
dans  ce  dernier  cas,  que  les  cidres  se  tuent.  Leur  saveur  de- 
vient plate  et  nauséeuse,  et  ils  sont  à  peu  près  impropres  à  la 
vente.  Cette  dernière  affection  peut  provenir  ou  de  la  mal- 
propreté des  tonneaux  ou  des  eaux  de  mauvaise  qualité  em- 
ployées au  brassage.  Il  se  fait  bien  souvent,  dans  ce  en,  une 
sorte  de  fermentation  secondaire,  présentant  tous  les  carac- 
tères de  la  dégénérescence  putride  ou  ammoniacale.  Les 
acides  sont  saturés,  la  liqueur  devient  alcaline,  et  le  change^ 
ment  de  couleur  se  produit  aussitôt  que  l'air  intervient  dans 
la  réaction.  Une  addition  de  30  à  40  grammes  diacide  tar« 
trique  par  hectolitre  peut  rétablir  le  cidre  ainsi  altéré,  mais  il 
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sera  ioujoars  bon  de  ibire  suivre  ce  traitement  per  l'emploi 
da  caehou  et  par  nn  bon  collage.  Après  nn  soutirage  bien 
exécute,  le  ddre  sera  parfaitement  rétabli  4  il  ne  ee  toera 
plus  et  ponrra  se  conserver  longtemps,  surtout  si  Ton  a  et| 
soin  d'y  ajonter  un  demi-litre  d'eatt-de-vie  par  hectolitre. 

Il  pent  se  faire  que  le  changement  de  couleur  des  cidres 
provienne  de  la  présence  d'un  sel  de  fer,  lorsque  les  fruits  on| 
été  récoltés  sur  un  terrain  ocrenz,  riche  en  matières  ferrâgi- 
nenses.  Dans  cette  circonstance  spéciale,  le  soufrage  des  bar- 
riques et  remploi  des  astringents  suffisent  pour  précipiter  le 
fer  et  s'opposer  a  cette  altération. 

Ou  a  conseillé  d'ajouter  au  cidre  qui  se  tue  une  Certaine 
quantité  de  cassonade  ou  de  gomme,  cette  addition  ayant 
pour  effet  d'améliorer  sensiblement  la  liqueur  et  de  la  Rendre 
à  peu  près  potable.  U  y  a  évidemment  dans  ce  conseil  tme 
erreur  d'observation,  car  une  semblable  addition  ne  pent  que 
modifier  un  peu  la  saveur  du  cidre  altéré,  sans  pour  cela  en 
guérir  l'altération.  L'augmentation  de  la  proportion  de  sucre 
aurait  une  grande  valeur  avant  la  fermentation,  celle  de  la 
gomme  serait  nuisible  ;  mais^  e^  tout  cas,  ces  deux  principes 
ne  peuvent  réagir  ni  contre  les  sels  ferrugineux  ni  contre 
les  effets  de  la  putridité  et  de  la  fermentation  ammoniacale* 

Ce  serait  également  une  faute  de  traiter  les  cidres  qui  se 
tuent  par  le  sulfite  de  chaux  ou  le  sulfite  de  soude,  ces  deux  sels 
ne  conduisant  pas  à  de  meilleurs  résultats  qu'un  simple  sou- 
frage, et  laissant  dans  ia  liqueur  des  principes  minéraux  qui 
en  changent  la  constitution.  Ces  sulfites  abandonnent  la 
chaux  ou  la  soude  aux  acides  du  cidre  et  il  se  forme  des  acé«> 
tates,  des  lactates  ou  des  malates  de  chaux  00  de  soude, 
tandis  que  l'acide  sulfureux  est  mis  en  liberté.  C'est  donc 
l'acide  sulfureux  qui  est  ici  l'agent  réel,  et  il  est  préférable  de 
l'employer  directement. 

Nous  avons  acheté  en  1867  du  cidre  du  pays  d'Auge,  qui 
présentait  le  désagrément  de  se  tuer  pour  peu  qu'une  bou- 
teille fût  laissée  en  vidange.  Il  est  remarquable  que  ce  cidre 
était  fort  astringent.  Nous  y  ajoutâmes  une  dissolution  de  gé^ 
latine  en  dose  suffisante  pour  précipiter  la  presque  totalité  de 
la  matière  astringente  et,  après  décantation,  nous  eûmes  la 
satisfaction  de  constater  que  la  liqueur  ne  se  tuait  plu^ 
même  par  une  longue  exposition  &  l'air.  Il  est  juste  d'ajouter 
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qae,  si  le  cidre  avait  été  privé  de  matière  astringente  et  s'il 
avait  présenté  an  excès  de  matière  albominoïde,  noos  aurions 
commencé  par  l'additionner  de  cachou  avant  d'y  ajouter  la 
gélatine.  G*est  ce  que  nous  avons  dû  faire  au  commencement 
de  4869,  sur  un  autre  échantillon,  dont  une  bouteille  a  été 
conservée  pour  en  faire  du  vinaigre.  Le  contact  de  l'air  libre, 
prolongé  pendant  plusieurs  mois,  n'y  a  déterminé  aucun  chan* 
gefnent  de  couleur,  et  Tacétification  s'est  produite  avec  toute 
la  régularité  possible,  sans  que  la  liqueur  se  soit  troublée. 

De  ces  faits  et  d'un  grand  nombre  d'expériences  similaires 
nous  croyons  pouvoir  conclure  que  les  cidres  traités  par  la 
méthode  exposée  prëcédeminent  ne  se  tuent  pas  et  que  le 
meilleur  moyen  à  employer  contre  cet  accident  consiste  dans 
un  collage  rationnel. 

Quant  à  la  maladie  du  four  proprement  dite,  elle  est  due  à 
des  causes  très-analogues  à  celles  qui  produisent  cette  altéra- 
tion dans  les  vins  (p.  273).  L'excès  d'acide  lactique,  dérivant 
de  la  trop  grande  abondance  des  matières  gommeuses  et 
d'une  maturité  incomplète,  la  décomposition  des  malates  al- 
calins par  une  sorte  de  fermentation  secondaire,  peuvent 
parfaitement  expliquer  cette  maladie.  Nous  ne  nous  y  arrête- 
rons que  pour  conseiller  la.pratique  des  collages  au  tannin 
(cachou)  et  à  la  gélatine  aussitôt  que  l'on  remarque  une  alté- 
ration de  ce  genre.- 

Ces  collages  sont  encore  le  seul  moyen  de  s'opposer  an 
îrmble  des  cidres,  et  ils  doivent  être  exécutés  selon  les  règles 
établies  précédemment,  si  l'on  veut  en  retirer  des  avantages 
positifs. 

Vamertume  des  vieux  cidres  ne  se  guérit  pas*  Celle  des 
jeunes  cidres  peut  disparaître  par  un  soufrage  suivi  d'un 
collage  au  tannin  et  à  la  gélatine,  après  qu'on  a  additionné  le 
cidre  d'un  demi-litre  d'eau-de-vie  et  de  500  grammes  de  sucre 
par  hectolitre. 

L'excès  d'acide  lactique  ou  à'acide  malique  offre  des  incon- 
vénients assez  graves,  en  dehors  de  l'altération  de  la  saveur, 
pour  qu'on  en  tienne  un  compte  attentif,  qu'on  s'efforce  de  le 
prévenir  ou  d'y  porter  remède.  Or  les  cidres  qui  proviennent 
de  fruits  bien  mûrs,  astringents  et  sucrés,  ne  présentent  jamais 
ce  défaut,  et  ce  que  nous  avons  de  mieux  à  faire  consiste  à 
nous  placer  dans  ces  conditions,  soit  par  le  soin  apporté  à  la 
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récolte,  soit  par  une  augmentation  convenable  de  la  matière 
sucrée.  Lorsqu'on  n'a  pas  pris  ces  précautions  et  que  les  cidres 
sont  chargés  d'acides  libres,  ils  deviennent  non-seulement 
désagréables  au  goût,  mais  encore  malsains  et  indigestes.  Cet 
excès  .d'acide  peut  même  conduire  à  un  autre  résultat,  qui  est 
de  rendre  le  collage  difficile  ou  môme  impossible.  Ce  fait  tient 
à  ce  que  le  tannate  de  gélatine  est  assez  soluble  dans  l'acide 
lactique  pour  que  le  précipité  ne  se  fasse  que  d'une  manière 
fort  incomplète. 

Poar  pallier  cet  inconvénient^  il  convient  de  neutraliser  en 
grande  partie  les  acides  des  vins  de  fruits,  ce  à  quoi  on  par- 
viendra par  l'emploi  du  marbre  pulvérisé,  du  tartrate  neutre 
de  potasse,  etc.,  que  Pon  fera  suivre  d'un  collage  et  d'un  sou- 
tirage. Mais  la  liqueur  ne  présente  jamais  les  qualités  d'un 
bon  cidre  lorsqu'elle  a  été  ainsi  raccommodée,  et  il  vaut  in- 
finiment mieux  prendre  les  soins  convenables  pour  préparer 
de  bons  produits. 

L'excès  d'asiringence  se  guérira  évidemment  par  des  col- 
lages à  la  gélatine  suivis  de  soutirages.  L'excès  de  coloration 
disparaîtra  par  l'emploi  du  cachou,  et  ensuite  de  la  gélatine. 
Quant  au  défaut  de  coloration,  nous  pensons  qu'un  peu  de 
bon  caïamel  donnera  la  teinte  la  plus  convenable,  sans  en- 
traîner les  inconvénients  qui  pourraient  résulter  de  l'emploi 
des  autres  matières  colorantes. 

Nous  bornons  à  ce  que  nous  venons  de  dire  nos  observa- 
tions sur  les  maladies  des  cidres  et  des  poirés,  en  rappelant  au 
lecteur  que  tout  ce  qui  est  relatif  aux  altérations  des  vins  s'appli- 
que, au  moins  en  principe,  aux  maladies  et  aux  dégénéres- 
cences des  cidres  et  des  poirés.  C'est  donc  à  l'étude  des  vins 
de  raisins  qu'il  convient  de  se  reporter  pour  faire  subir  à  la  fa- 
brication des  cidres  les  modifications  utiles,  pour  s'opposer  à 
leurs  altérations  et  y  porter  des  remèdes  efficaces. 


§  II.  —  CONSERVATION  DES  CIDRES  ET  DES  POIRÉS. 


Il  est  impossible  de  son^  à  conserver  les  cidres  et  les  poi- 
rés dans  les  conditions  où  se  place  la  fabrication  vulgaire.  La 
pauvreté  en   alcool ,  la  surabondance  des  matières  altéra- 
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ileÏB,  gommeuses  ou  azotées^  le  peu  de  soins  apporté  dans  le 
choix  de  l'eau  da  brassage,  la  malpropreté  des  vases^  le  eon- 
.  tact  de  Tair,  l'excès  de  température  de  certains  celliers,  la 
mise  en  vidange^  le  séjour  sur  lie  sont  autant  de  causes 
graves  d'altération  et  de  dégénérescence.  Il  est  important^  en 
matière  d'œnologie,  de  ne  pas  se  faire  d'opinions  fausses.  Ce 
serait  une  erreur  capitale  que  de  prétendre  à  la  conservation 
des  vins  lorsque  l'on  n'a  pas  accompli  toutes  les  mesures  essen^ 
tielles  qui  mènent  à  ce  résultat.  Ainsi,  des  vins  riches  en  al- 
cool, et  par  là  même  conservables  sous  ce  rapport^  peuvent 
très-aisément  s'altérer,  si  d'autres  conditions  indispensables 
leur  manquent,  si,  par  exemple,  ils  ne  sont  pas  mis  à  Tabri 
du  contact  de  l'air  et  d'une  température  exagérée,  etc. 

Au  contraire,  lorsqu'un  vin  de  raisins  ou  de  fruits  a  été  fa- 
briqué avec  des  fruits  mûrs,  riches  en  sucre,  que  la  matière 
astringente  ne  fait  pas  défaut  dans  le  moût,  que  l'on  a  éliminé 
avec  attention  les  fruits  pourris,  gelés,  moisis,  ou  malsains, 
si  la  fermentation  active  s'est  faite  avec  rapidité  sans  dégé- 
nérescence, si  la  fermentation  secondaire  a  été  bien  conduite, 
si  l'ouillagie,  les  collages,  les  soutirages  ont  été  l'objet  d'une 
juste  attention,  il  n'y  a  pas  de  raison  pour  que  les  boissons 
fermentées  ne  se  conservent  pas  pendant  une  période  fort 
longue,  pourvu  qu'elles  soient  placées  en  lieu  frais,  dans  des 
vases  propres,  à  l'abri  du  contact  de  l'air  atmosphérique. 

Cette  proposition  •  générale  deviendra  axioraatique  pour 
quiconque  prendra  la  peine  de  voir  et  d'observer  sans  pas- 
sion et  sans  idées  préconçues,  et  il  n^est  pas  nécessaire  de 
nous  y  arrêter  plus  longtemps.  Il  ne  sera  pas  hors  de  propos 
cependant  de  résumer,  en  finissant  ce  chapitre,  les  conditions 
de  pratique  auxquelles  il  est  nécessaire  de  s'astreindre  pour 
obtenir  des  cidres  ou  des  poirés  de  bonne  qualité  et  de  garde, 
afin  que  cette  récapitulation  sommaire  éveille  l'attention 
des  fabricants  sur  les  points  les  plus  importants  de  leur  indus- 
trie : 

1«  Le  choix  des  espèces  à  propager  doit  se  faire  dans  des 
conditions  telles,  que  l'on  ait  des  fruits  de  toutes  les  saisons, 
que  jamais  on  ne  soit  exposé  à  une  disette  complète,  et  que 
ces  fruits  soient  aussi  sucrés  et  a^ngents  à  la  fois  que  Ton 
pourra  les  obtenir.  Il  sera  bon  de  s'attacher  à  la  production 
de  nouvelles  espèces  qui  justifient  cette  dernière  condition. 
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S«  La  récolte  ne  devra  jamais  se  faire  que  lorsque  la  matu- 
rité complète  sera  atteinte,  que  les  fruits  tomberont  seuls  ou 
par  une  légère  secousse.  On  devra  s'interdire  le  gaulage. 

3*  Les  fruits  seront  mis  à  Tabri  dé  la  pluie  et  de  la  gelée  ; 
ils  ne  devront  pas  être  exposés  à  pourrir  en  tas  trop  considé- 
rables^ eMlsne  seront  gardés  que  le  moins  possible  avant  le 
travail  ;  celte  pratique  est  d'ailleurs  inutile,  si  les  pommes  on 
les  poires  ont  été  récoltées  bien  mûres^  avec  le  maximum  de 
richesse  saccbarine . 

4^  La  division  des  fruits  s'effectuera  par  le  coupe-racines^ 
si  Ton  pratique  la  macération  seulement,  ou  par  des  cylindres 
coneasseurs,  tels  que  l'appareil  Berjot,  si  Ton  veut  agir  par 
la  pression. 

5*  L'extraction  des  Jus  se  fera  par  macération  ou  par 
pression. 

6*  Dans  le  cas  de  la  macération  seulement,  les  jus  devront 
être  amenés  à  la  densité  du  jus  naturel  ;  dans  celui  de  la 
pression,  on  emploiera  accessoirement  la  macération  pour 
épuiser  les  pulpes  pressées,  mais  de  manière  à  ne  pas  exagé- 
rer la  proportion  d'eau  ou  à  diminuer  la  densité  des  jus  au 
delà  de  la  valeur  du  jus  naturel. 

7»  Le  rémiage,  tel  qu'il  est  compris  en  Normandie,  devra 
être  proscrit,  par  la  raison  qu'il  représente  une  macération 
très-incomplète,  et  que  souvent  il  devient  la  cause  d'une  série 
d'altérations  secondaires.  Il  en  sera  de  même,  et  pour  les 
mêmes  raisons,  de  la  pratique  par  laquelle  on  expose  à  l'air 
pendant  un  temps  plus  ou  moins  long  les  pulpes  divisées^ 
soDB  le  futile  prétexte  de  rendre  le  jus  plus  coloré  et  plus 
facile  à  extraire. 

8»  L'extraction  des  jus  dans  le  cas  de  pression  se  fera  par 
une  presse  quelconque^  d'un  bon  système,  simple  à  manœu* 
vrer,  exigeant  peu  de  force,  et  produisant  au  moins  65  à  70  de 
jus  pour  100  de  fruits.  La  presse  anglaise  et  quelques  autres, 
les  presses  hydrauliques,  donnent  à  cet  égard  toutes  les  satis- 
actions  désirables. 

9*  Le  moût  sera  préparé,  en  ce  sens  que  sa  richesse  sucrière 
sera  augmentée,  au  point  qu'il  marque  8  degrés  au  moins 
pour  les  cidres  ordinaires,  et  12  degrés  à  13*,5  Baume  au 
plus  pour  les  cidres  de  vente  et  d'exportation.  Il  est  clair  que 
cette  règle  ne  concerne  pas  les  bornons  qui  doivent  être  consi- 
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dérées  comme  de  Amples  piquettesy  et  que  Ton  doit  abandon- 
ner au  tripotage  du  consommateur. 

10<»  On  ne  se  contentera  pas  d'élever  le  chiffre  du  sucre 
dans  les  moûts  à  cidre  ou  à  poiré;  mais,  après  vérification,  on 
y  ajoutera  une  proportion  convenable  de  cachou  (30  grammes 
par  hectolitre}^  si  déjà  ils  ne  précipitent  pas  abondamment  la 
solution  de  gélatine. 

H^  Cette  double  préparation  se  fera  dans  les  cuves  à  fer- 
menter, qui  seront  plus  hautes  que  larges,  afin  de  ne  pas  exa- 
gérer l'action  de  l'air  atmosphérique* 

IS^'La  température  du  local  où  se  fera  la  fermentation  active 
sera  réglée  vers  + 14  degrés  ou  +  15  degrés  ;  celle  des  moûts 
sera  portée  à  +  i8  degrés  ou  +  20  degrés  centigrades ,  et  le 
départ  de  la  fermentation  sera  favorisé  par  un  peu  de  bonne 
levure  de  bière,  âO  à  30  grammes  par  hectolitre.  Les  cuves 
ne  seront  remplies  qu'aux  cinq  sixièmes  de  leur  hauteur,  et 
elles  seront  couvertes  aussitôt  que  la  mise  en  train  sera  ter- 
minée. 

13°  On  procédera  au  décuvage  aussitôt  que  la  fermenta- 
tion active  sera  terminée,  après  soixante  heures  environ.  On 
aura  soin  d'enlever  le  chapeau  avant  de  procéder  à  cette 
opération. 

14''  La  fermentation  secondaire  se  fera  dans  des  fûts  très- 
propres,  de  6  à  7  hectolitres,  parfaitement  remplis,  et  Ton 
pratiquera  Pouillage,  avec  le  même  soin  que  pour  le  vin  de 
raisins.  La  liqueur  provenant  de  la  pression  du  chapeau  et 
des  dépôts  de  fermentation  servira  à  ce  remplissage  des 
fûts. 

15°  Lorsque  la  fermentation  secondaire  sera  parvenue  à 

.  son  terme,  on  soutirera  la  liqueur,  en  la  protégeant  le  plus 

possible  contre  le  libre  accès  de  l'air,  et  on  la  transvasera 

dans  des  barriques  soufrées,  bien  propres  et  rincées  après  le 

soufrage. 

16°  Il  sera  procédé  au  collage  le  plus  tôt  possible  après  le 
premier  soutirage.  Ce  collage  se  fera  conformément  aux 
règles  tracées,  c'est-à-dire  qu'il  devra  être  fait  un  essai  du 
liquide  et  qu'on  y  ajoutera  du  cachou  avant  le  traitement  par 
la  gélatine,  dans  le  cas  où  la  solution  de  gélatine  ne  serait 
pas  troublée  par  le  cidre  ou  le  poiré. 

n°  Ce  collage  sera  suivi  d'un  soutirage.  Un  autre  collage 
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ctnn  autre  soutirage  peuvent  irèa-bien  être  exécutés  pour  les 
cidres  de  garde  on  d'exportation.  Dans  tous  les  cas^  le  yin  de 
fruits,  purifié  et  clarifié,  destiné  à  Tusage,  sera  placé  dans 
des  barriques  de  220  à  230  litres^  comme  celles  que  Ton  em- 
ploie pour  le  viui  et  ces  barriques  seront  bondées  avec  soin 
et  placées  bonde  de  côté. 

18*^  Dans  le  cas  où  Ton  veut  obtenir  du  cidre  doux,  on  pro- 
cède de  la  même  façon  jusqu'au  décuyage  ;  mais  on  prolonge 
moins  la  fermentation  active^  selon  le  degré  de  douceur  que 
Ton  vent  donner  à  la  liqueur.  Le  travail  du  cellier  se  borne 
à  empêcher  la  fermentation  secondaire  par  des  soufrages, 
des  soutirages  et  des  collages  réitérés,  après  quoi  on  met  en 
futailles^  avec  les  mêmes  soins  que  pour  le  cidre  vineux. 

Obtervations  sur  les  rendements.  —  Nous  avons  dit  que  la 
pratique  habituelle  ne  donne  pas  plus  de  50  litres  de  moût 
par  100  kilogrammes  de  fruits^  soit  35  à  40  litres  par  hecto- 
litre, lorsque  la  théorie  élève  le  chiffre  du  moût  à  97  litres  par 
100  kilogrammes  de  fruits. 

Ces  chiffres  si  faibles  ne  sont  pas  même  atteints,  car  on  ne 
peut  guère  compter  sur  plus  de  30  litres  par  hectolitre  >. 

U  est  vraiment  pitoyable  que^  dans  une  époque  industrielle 
comme  la  nôtre,  on  n'atteigne  qu'une  faible  fraction  des 
résultats  théoriques  dans  une  application  alimentaire  aussi 
importante. 

Ainsi,  l'hectolitre  de  ponunes  pesant  environ  80  kilo* 
grammes^  il  devrait  rendre,  à  80  pour  100, 64  kilogrammes  de 
moût  pur,  sans  eau,  plus  du  double  de  ce  qu'en  extrait  par 
les  moyens  usités.  En  dehors  des  produits  du  rémiage  ou 
lessivage  des  marcs,  il  faut  donc  considérer  la  moitié  de  la 
récolte  comme  à  peu  près  perdue  au  point  de  vue  d'un  em- 
ploi sérieux. 

En  somme,  il  faut  125  kilogrammes  de  fruits  pour  faire 
1  hectolitre  de  moût  par  une  bonne  méthode,  tandis  que  les 
cQltivateurs  normands  en  emploient  266  kilogrammes  pour 
atteindre  ce  même  chiffre. 

En  ce  qui  concerne  le  rendement  alcoolique  des  cidres  ob- 

>  Ce  qa*on  appelle  lartée  en  Normandie  est  une  mesure  de  50  litres.  La 
bartée  fournil  15  litres  de  pur-jus,  en  sorte  qu'il  faut  6,66  bartées,  ou  5^,33 
de  fruits,  poor  faire  1  beclolitre  de  moût,  soit  prbs  de  100  bartées  ou  50  bec- 
toUtres  poor  un  gros  tonneau  de  15  bectolitres. 
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tenos,  on  estime  pratiquement  que  le  gros  cidre  peut  doBuer 
6  litres  d^eau-de-vie  à  21  degrés  CarUer  (55^,6  centësimaux)  par 
hectolitre  et  que  le  poiré  fournit  10  litres  au  même  degré.  Un 
cidre  passe  pour  donner  de  bons  produits  à  la  distillation  lors- 
que! rend6^6  à  66  degrés  centésimaux^  c'est-à-dire  lorsqu'il 
représente  une  richesse  alcoolique  réelle  de  4,35  pour  iOO 
en  volume.  Le  premier  de  ces  rendements  se  rapporte  à  une 
valeur  alcoolique  de  3^30  pour  400,  et  la  valeur  du  poiré  serait 
de  5,5  pour  100. 

En  ramenant  la  valeur  moyenne  du  cidre,  soit  3,82  pour 
100,  résultant  de  ces  données^  et  celle  du  poiré  à  la  relation 
pondérale  qui  existe  entre  Talcool  et  le  sucre  décomposé,  nous 
trouvons  que  les  3^825  d'alcool  absolu  contenus  en  moyenne 
dans  le  cidre  équivalent  à  3^068^  et  que  les  5^,5  d'alcool  da 
poiré  représentent  4'',411,  à  la  densité  normale  de  803,1. 
Ces  chiffres  répondent  pour  le  cidre  à  6  kilogrammes  de  sucre 
détruit,  et  pour  le  poiré  à  8*^,629.  Ils  nous  conduisent  à  la 
constatation  des  pertes  causées  par  une  mauvaise  fermenta- 
tion, puisque  nous  avons  vu  {p.  347)  que  les  pommes  mûres 
contiennent  11  de  sucre  pour  100  et  les  poires  ll,5i.  La 
fermentation  •  est  donc  vicieuse  et  mal  comprise,  puisqu'elle 
conduit  à  la  perte  de  5  kilogrammes  de  sucre  pour  les  pom- 
mes et  de  21^,891  pour  les  poires.  Gela  est  asses  sérieux  poar 
qu'on  y  prenne  garde  et  que,  de  cette  observation,,  on  fasse  la 
base  d'une  transformation  complète  dans  la  fabrication. 


H      ^      fWil   IJL   J.    --y 
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OBSERVATIONS    6iN<RALES. 

La  bière  est  une  boisson  fermentée  que  Ton  obtient  par  un 
traitement  plus  ou  moins  méthodique  et  rationnel  des  grains 
féculents.  Comme  Forge  sert  le  plus  ordinairement  à  cette 
fabrication,  on  a  donné  aussi  à  la  bière  le  nom  de  vin  d*orge. 
Le  mode  le  plus  général  de  préparation  de  la  bière  consiste  à 
faire  germer  le  grain  pour  développer  dans  son  tissu  le  prin- 
cipe transformateur  de  la  fécule,  nommé  diastase  par  MM.  Pay  en 
et  Persoz;  on  le  fait  ensuite  sécher  à  une  température  plus 
oa  moins  élevée^  et  il  constitue  ce  qu'on  appelle  le  tnali.  Le 
grain  germé  est  concassé  on  moulu  plus  ou  moins  grossière- 
ment et  il  est  soumis  à  l'action  de  Teau,  sous  une  température 
coQvenable,  pour  que  la  fécule  se  transforme  en  dextrlne  et 
en  glucose  ;  puis  le  liquide,  bouilli  avec  du  houblon^  est  re- 
froidi au  terme  moyen  de  20  degrés  centigrades  et  soumis  à 
la  fermentation.  La  liqueur  fermentée,  clarifiée,  constitue  la 
bière. 

A  un  point  de  vue  plus  général^  on  peut  dire  que  cette  mé- 
thode, reposant  sur  l'emploi  spécial  des  céréales  germées,  re- 
présente la  fabrication  la  plus  habituelle  de  la  bière  ;  mais  on 
obtient  des  boissons  analogues  avec  des  céréales  non  germées, 
dont  nous  aurons  à  dire  quelques  mots  en  temps  opportun  et, 
d'antre  part,  il  existe  une  méthode  mixte  dans  laquelle  on 
combine  l'emploi  des  céréales  crues  avec  celui  des  céréales 
germées. 

L'usage  de  la  bière  est  très-répandu  dans  les  contrées  sep- 
tentrionales où  le  vin  ne  se  produit  pas  facilement  ;  c'est  pour 
cette  raison  qu'elle  constitue  la  boisson  ordinaire  de  rÀlle- 
magne,  de  Ja  Belgique,  de  la  Hollande,  des  Etats  Scandinaves, 


Digitized  by  VjOOQ  IC 


412  DE  LA  BIERE. 

de  la  Russie,  de  rAngleterre  et  d'une  partie  des  Etats-Unis. 
Ailleurs^  elle  est  consommée  à  titre  de  boisson  rafraîchissante. 
C'est  ainsi  que  Tusage  de  cette  liqueur  est  répandu  en  France, 
bien  que,  dans  certaines  provinces,  comme  l'Alsace  et  la 
Flandre,  elle  forme  aussi  la  boisson  habituelle  des  habitants. 

Ce  serait  un  véritable  hors-d'œuvre  que  de  vouloir  tracer 
ici  Thistorique  de  la  bière  et  de  suivre  les  auteurs  qui  en  font 
remonter  Torigine  jusqu'aux  temps  voisins  du  déluge.  Nous 
.  n'entrerons  pas  dans  cette  voie  et  nous  ne  rechercherons  pas 
si  l'on  doit  en  attribuer  la  découverte  à  Osiris  ou  aux  héros 
grecs  qui  assiégeaient-  la  ville  de  Priam.  Ce  qui  ressort  le 
plus  clairement  des  incursions  des  écrivains  dans  le  domaine 
de  l'histoire,  c'est  que  la  bière  était  connue  dans  une  antiquité 
très-reculée,  et  qu'un  grand  nombre  de  peuples  anciens  fai- 
saient usage  d'une  boisson  fermentée  de  ce  genre  dans  les 
temps  qui  ont  précédé  notre  ère. 

La  cervoise  des  Gaulois,  nos  ancêtres,  la  cerevisia  des  Ro- 
mains, n'était  qu'une  espèce  de  bière,  et  cette  liqueur  formait, 
avec  Yhydromely  la  boisson  des  peuples  qui  ne  connaissaient 
pas  la  vigne. 

Valeur  alimentaire  de  la  bière.  —  Telle  qu'elle  est  fabriquée 
de  nos  jours,  la  bière  a  ses  détracteurs  et  ses  partisans.  Les 
éloges  outrés  des  derniers  ne  nous  semblent  pas  beaucoup 
plus  admissibles  que  les  répulsions  exagérées  des  autres,  et 
ici,  comme  dans  la  plupart  des  choses  humaines,  la  vérité  nous 
parait  être  dans  le  juste  milieu.  Nous  regardons  le  vin  de 
raisin  comme  la  première  des  boissons  fermentées,  la  plus 
saine  et  la  plus  hygiénique.  Nous  placerions  volontiers  au 
second  rang  le  vin  de  fruits,  le  cidre  ou  le  poiré,  bien  pré- 
paré, et  nous  donnerions  à  la  bière  le  troisième  rang  dans  une 
échelle  utilitaire.  Ce  n'est  peut-être  pas  là  tout  à  fait  Topinion 
des  écrivains  des  pays  à  bière,  mais  nous  croyons  que  cette 
manière  de  voir  est  conforme  à  la  saine  observation.  Dans 
notre  façon  de  voir  les  choses,  nous  ne  pouvons  nous  empêcher 
de  donner  la  préférence  aux  produits  naturels  sur  ceux  que 
l'art  s'évertue  à  fabriquer  sous  nos  yeux,  à  l'aide  de  procédés 
variables,  dont  les  résultats  diffèrent  très-notablement,  selon 
les  caprices  ou  l'habileté  des  fabricants. 

La  composition  du  vin,  celle  du  cidre,  celle  du  poiré,  restent 
à  peu  près  constantes,  pourvu  que  Ton  se  soit  abstenu  de  cer- 
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taines  manœuvres  que  nous  avons  signalées,  et  ces  boissons 
ne  présentent  de  modifications  sensibles  que  sous  Tinfluence 
d*ane  saison  plus  ou  moins  favorable  à  la  maturation  des 
fruits,  d'une  année  plus  ou  moins  avantageuse^  ou  d'un  sol 
pins  ou  moins  favorable  à  leurs  qualités.  La  bière^  comme 
nous  pourrons  le  constater,  est  ég^ement  sous  la  dépendance 
de  ces  mêmes  circonstances;  mais,  de  plus,  elle  est  tellement 
variable  par  le  fait  du  brasieur,  même  lorsqu'il  est  habile,  qu'il 
est  difficile  de  rencontrer  deux  bières  complètement  identi- 
ques sous  le  rapport  de  la  composition. 

Voilà  nos  raisons  les  plus  saillantes  pour  attribuer  à  la  bière 
un  rang  inférieur  à  celui  des  boissons  qui  proviennent  des 
sacs  propres  des  fruits  ;  mais  ces  raisons  ne  nous  empêchent 
pas  de  reconnaître  le  mérite  très-réel  du  vin  de  céréales  et  la 
haute  importance  qu'il  présente  pour  l'alimentation  humaine. 
Selon  le  docteur  Mulder^  c'est  à  juste  titre  que  la  bière  est 
fort  appréciée,  et  elle  réunit  des  propriétés  bien  déterminées 
qui  ne  se  trouvent  réunies  dans  aucune  boisson.  C'est  une 
iottWfi,  d'où  son  nom  de  bihe^  ;  elle  est  nutritive^  excitante^ 
fortifiante^  rafraîchissante ^  tonique,  et  elle  apporte  à  l'orga- 
nisme les  phosphates  et  d'autres  sels  qui  lui  sont  nécessaires. 
Le  professeur  de  l'université  d'Utrecht  reconnaît  dans  la 
bière  des  propriétés  caractéristiques  qui  en  fout>  selon  son  ex- 
pression, un  aliment  complet  :  les  parties  constituantes  des 
grains  ou  les  matières  qui  en  proviennent^  le  sucre,  la  dex- 
trïne,  les  matières  albnminoïdes,  la  rendent  nutritive;  les  sub- 
stances inorganiques^  telles  que  les  phosphates  de  chaux^  de 
magnésie  et  de  potasse  et  d'autres  sels  qui  y  sont  dissous , 
complètent  ce  caractère.  Une  certaine  quantité  d'alcool  et 
d'acide  carbonique  lui  donne  une  propriété  excitante  et  une 
saveur  fraîche,  et  les  principes  amers  du  houblon  la  rendent 
tonique    et   antiaphrodisiaque...  Elle    renferme    ainsi ,   en 
outre  du  principe  amer  et  de  l'eau ,  des  aliments  calorifiques 
(glucose,  dextrine^  alcool^  matières  grasses)^  des  aliments  plas- 
tiques (matières  albumineuses)  et  des  aliments  minéraux  (phos- 
phates et  sels)... 

L'acide  carbonique,  avec  les  autres  acides  libres  de  la  bière, 
ayant  la  propriété  de  dissoudre  le  phosphate  de  chaux,  il  en 
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résulterait  qu'elle  peut  dissoudre  le  phosphate  de  chaux  de  la 
gravelle  et  des  calculs  ;  en  raison  des  phosphates  qu'elle  tient 
en  dissolution,  ou  qu'elle  pourrait  dissoudre  en  plus  grande 
quantité^  elle  serait  utile  dans  le  ramollissement  des  os. 
Nombre  d'autorités  médicales  reconnaissent  les  bons  effets 
de  la  bière  dans  uoe  foule  de  circonstances. 

Malgré  ces  éloges  presque  enthousiastes^  M.  Mulder  ne  va 
pas  cependant,  comme  certains  écrivains  allemands,  jusqu'à 
mettre  la  bière  au-dessus  du  vin  ;  sa  conclusion  est  plus  mo- 
deste et  plus  vraie  :  «  La  bière,  dit*ii^  est  donc  une  bomon 
saine f  dont  Tusage  journalier  doit  être  préconisé  surtout  dans 
les  localités  où  il  ne  pousse  pas  de  vigne  et  où,  par  suite,  le 
vin  se  trouve  d'un  prix  trop  élevé  pour  être  ô  la  portée  de  tous. 
Dans  tous  les  pays,  elle  peut  être  employée  comme  boisson 
rafraîchissante  pendant  les  chaleurs  de  Tété.  » 

Grâce  à  celte  réserve,  nous  nous  rangeons  volontiers  sous 
Topinion  du  professeur  Mulder^  bien  que  Tusage  habituel  de 
la  bière  nous  paraisse  offrir  quelques  inconvénients  dont  on 
doit  tenir  compte.  L'action  diurétique  de  la  bière^  Tivresse 
lourde  et  hébétée  qu'elle  détermine  ne  nous  semblent  pa^ 
devoir  être  l'objet  de  reproches  fondés^  puisque  ces  deux  ef* 
fets  ne  se  produisent  que  par  Texcès;  mais  il  y  a  d'autres  ré- 
sultats assez  désavantageux  pour  qu'on  ne  les  passe  pas  sous 
-silence.  Ainsi,  l'usage  habituel  de  la  bière  parait  avoir  pour 
conséquence  le  développement  du  tissu  adipeux  du  ventre  et 
une  sorte  d'atrophie  correspondante  des  membres  inférieure. 
Les  partisans  de  la  bière  ne  peuvent  guère  s'inscrire  en  faux 
contre  cette  allégation^  qui  se  trouve  pleinement  justifiée  dans 
tous  les  pays  où  la  bière  joue  un  grand  rôle  dans  l'alimenta* 
lion,  et  dont  on  peut  constater  la  réalité  même  dans  les  cen- 
trées où,  comme  à  Paris^  la  bière  est  plutôt  une  liqueur  ra- 
fraîchissante qu'une  boisson  alimentaire. 

On  a  dit  encore  contre  la  bière  qu'elle  est  contraire  au  dé« 
veloppement  des  facultés  du  cerveau  et  qu'elle  épaùsit  l'intel- 
ligence... Nous  avouons  que  cette  critique  nous  parait  aasB 
injuste  que  dénuée  de  fondement.  Sans  doute,  un  ivrogne^ 
abruti  par  la  débauche  de  bière,  justifie  complètement  cette 
proposition,  et  c'est  à  peine  si  son  lourd  cerveau  laisse  échap- 
per quelque  étincelle  de  bon  sens  et  de  raison;  mais  n'en  est-il 
pas  de  même  de  ceux  qui  font  la  débauclie  de  vin  onde  cidre, 
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el  doit-on  mettre  en  cause  les  honteuses  exceptions  qui  se 
mettent  hors  de  Thumanité  ?  Au  point  de  vue  plus  vrai  de  Tu- 
sage  modéré^  quoique  hahituel,  de  la  bière,  disons  que  les 
nations  chez  lesquelles  cette  boisson  est  en  usage  présentent 
autant  de  développement  intellectuel,  autant  de  sagacité  et 
d'aptitude  aux  choses  de  Tesprit  que  celles  dont  le  vin  est  la 
boisson  préférée.  Les  preuves  sont  manifestes,  et  il  n'est  pas 
nécessaire  de  les  exposer  en  détail  pour  qu'on  fasse  justice 
d'une  assertion  créée  à  plaisir. 

A  notre  sens  donc,  si  la  bière  est  réellement  engraiêsanf€yil 
est  complètement  erroné  d'avancer  qu'elle  est  $tupéfiank* 
Cette  affirmation  ne  peut  présenter  quelque  raison  plausiMef 
que  dans  le  cas  où  la  bière  a  été  frelatée  par  l'addition  de 
quelque  substance  toxique  et  malfaisante,  ce  qui  peut  ar- 
river malheureusement  par  la  cupidité  de  oettains  falsifia- 
cateurs. 

En  résumé,  la  bière  bien  faite  est  une  boissoti  saine  et  utile, 
qui  présente  des  qualités  remarquables  et  dont  l'usage  ne  peut 
que  contribuer  à  rendre  des  services  considérables  aux  popu- 
lations* U  serait  à  souhaiter  que  les  travailleurs,  condamnés 
au  régime  de  l'eau,  pussent  boire  à  leur  repas  de  bonne  bière, 
bien  brassée,  préparée  avec  des  grains  de  bonne  qualité.  Ils  y 
trouveraient  un  accroissement  de  force  et  une  amélioration 
considérable  à  leur  régime  ;  cette  liqueur  nourrissante  et  h  y-, 
giénique  les  soutiendrait  dans  leurs  pénibles  travaux^  et  la  sa- 
tisfaction quotidienne  d'un  des  plus  grands  besoins  de  l'homme 
les  détournerait  du  cabaret  et  des  mauvaises  habitudes* 

Nous  allons  étudier^  dans  ce  quatrième  livre,  la  fabrioatioif 
de  la  bière,  avec  tous  les  détails  pratiques  qu'elle  comporte. 
Nous  écarterons  de  cette  étude  les  discussions  théoriques  qui 
ne  prêteraient  pas  un  appui  direct  à  l'application;  mais  ce* 
pendant  nous  ne.  laisserons  dans  l'ombre  aucune  des  ques- 
tions graves  que  présente  cette  portion  de  l'œnologie.  Aussi 
éloigné  des  idées  préconçues  de  certains  spécialistes,  dont 
nous  ne  contestons  pas  le  mérite  ,  que  des  rêveries  de  quel- 
ques célébrités  contemporaines,  nous  n'avons  aucun  intérêt 
particulier  qui  puisse  nous  empêcher  de  nous  livrer  à  la  ro« 
cherche  du  vrai,  en  sorte  que  nous  abordons  cette  partie  de 
notre  travail  avec  la  certitude  que  donne  l'examen  des  faits 
et  Téloignement  de  toute  préoccupation  personnelle. 
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CONDITIONS  6ÉNÉRA1ES  DE  LA  FABRICATION  DE  LA  BIÈRE. 


Le  fabricant  de  bière  ne  se  trouve  plus,  comme  le  vigneron 
ou  le  producteur  de  cidre,  en  présence  des  phénomènes  ré- 
guliers d'une  fermentation  alcoolique  normale;  ce  n'est  plus 
à  des  jus  sucrés  naturels  qu'il  a  affaire,  et  les  difficultés  se 
dressent  à  chaque  pas  devant  lui  dans  le  travail  journalier  de 
la  vinification  et  dans  les  soins  exigés  par  la  conservation.  Les 
raisins  et  les  fruits  fournissent^  en  effet,  un  jus  sucrée  relati- 
vement pauvre  en  matières  gommeuses  et  en  substances 
albuminoïdes;  lorsque  la  fermentation  active  de  ces  jus  a  été 
bien  comprise,  le  complément  de  fermentation,  la  purification 
des  produits  et  des  précautions  assez  simples  suffisent  pour 
éliminer  les  causes  d'altération  et  garantir  une  longue  con* 
servation  des  liqueurs  produites,  même  lorsqu'elles  ne  sont 
pas  d'une  grande  richesse  alcoolique. 

Il  n'en  est  pas  ainsi  des  produits  de  la  brasserie.  Sauf  en 
ce  qui  touche  la  matière  première^  tout  ce  que  fait  le  brasseur 
est  artificiel,  et  la  moindre  négligence,  la  plus  petite  faute 
peut  lui  devenir  fatale. 

Le  choix  judicieux  des  grains  à  employer,  sous  le  rapport 
de  la  qualité  et  du  rendement^  la  préparation  des  céréales  par 
une  germination  plus  ou  moins  complète,  par  une  dessiccation 
plus  ou  moins  rapide^  par  une  division  plus  ou  moins  gros- 
sière, les  qualités  de  Veau^  le  choix  de  la  matière  aromatique 
et  astringente^  du  houblon^  qui  est  le  principe  conservateur^ 
les  influences  locales  de  l'atr,  de  Vexposition^  de  la  températtxre 
moyenne,  tout  cela  est  à  considérer  pour  le  producteur  de 
bière,  à  un  point  de  vue  général^  avant  même  qu'il  puisse 
commencer  à  se  livrer  aux  travaux  de  la  fabrication  propre- 
ment dite.  £t  alors  même,  quand  toutes  les  dispositions  pré- 
liminaires sont  bien  prises,  que  tout  a  été  étudié,  calculé  et 
prévu^  que  Ton  a  fait  choix  d'un  emplacement  convenable,  fa- 
vorisant à  la  fois  la  production  et  les  débouchés,  que  Ton  s'est 
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muni  d'an  outillage  bien  compris  et  qu^il  ne  reste  plus  qu'à 
produire,  on  n'est  encore  arrivé  qu'au  début  des  questions 
qui  se  dressent  devant  le  fabricant.  L'exécution  des  opérations 
de  germination,  de  saccharification,  de  fermentation,  de  purifia 
cation  réclame  des  soins  continuels  jet  attentifs,  sans  lesquels 
on  ne  peut  compter  sur  rien  de  sérieusement  industriel. 

Nous  allons  exposer  les  principales  règles  techniques  aux- 
quelles il  convient  de  se  conformer  en  pratique,  pour  atteindre 
les  deux  qualités  indispensables  à  toute  boisson  fermentée, 
et  produire  de  la  bière  qui  soit  saine  et  conservable. 

U  importe  que  les  matières  premières  de  la  fabrication  de  la 
bière  présentent  le  maximum  des  qualités  qu'on  leur  demande, 
qu'elles  soient  toujours  employées  dans  les  mêmes  conditions 
d'espèce,  de  maturité  et  d'âge,  pour  obtenir  des  produits 
identiques,  des  bières  qui  ne  se  démentent  pas.  Ce  n'est  pas 
que  Ton  ne  puisse  cependant  faire  de  la  bière,  et  même  de 
la  bière  excellente,  avec  des  matières  premières  très-diverses 
employées  seules  ou  en  mélange  ;  mais,  lorsqu'on  vise  à  l'iden- 
tité des  produits,  on  ne  saurait  être  trop  sévère  sur  l'identité 
de  conditions  de  la  production.  Cela  posé  en  principe  général 
et  dûment  admis  par  la  pratique,  nous  disons  que  les  matières 
premières  de  la  bière  sont  extrêmement  nombreuses,  et  que, 
mise  à  p^rt  la  question  des  habitudes  et  des  préjugés,  on  peut 
employer,  pour  la  préparation  de  la  bière,  toutes  les  sub- 
stances alcoolisables  du  deuxième  groupe,  c'est-à-dire  toutes 
celles  dont  la  fécule  forme  l'élément  alcoolisable.  C'est  dire 
que  toutes  les  racines  féculentes,  toutes  les  céréales^  tous  les 
grains  et  tous  les  fruits  féculents  peuvent  servir  de  base  à  cette 
fabrication,  sous  la  réserve  d'une  seule  condition,  savoir,  que 
ces  matières  ne  puissent  communiquer  à  la  liqueur  aucun 
goût  désagréable,  aucune  saveur  déplaisante.  L'habitude  eu- 
ropéenne consiste  à  faire  la  bière  avec  Vorge^  seule  ou  mé- 
langée de  froment  ;  mais  le  seiglCy  l'avoine^  le  riz^  le  maîsy  le 
millet^  le  sorgho,  le  sarrasin^  les  légumineuses^  les  pommes  de 
terre,  les  châtaignes,  etc. ^  doivent  être,  aux  yeux  d'un  brasseur 
éclairé,  des  matières  premières  utilisables,  selon  les  cas  et  les 
circonstances. 

Qu'est-ce  que  la  bière,  en  effet,  sinon  le  produit  fermenté 
de  la  saccharification  de  la  fécule,  tenant  en  dissolution  une 
proportion  plus  ou  moins  considérable  des  autres  substances 
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qui  accompagnent  cette  matière^  et  aromatisé  par  le  houblon? 
Dans  ridée  générale  que  Ton  peut  s'en  faire,  et  en  analysant 
les  faits  avec  soin,  on  voit  que  la  fécule,  saccharifiée  par  la 
diastase,  en  présence  d'une  proportion  d'eau  suffisante^  traitée 
par  le  houblon  et  fermentée,  produira  une  véritable  bière, 
laquelle  ne  différera  que  très-peu  de  la  bière  d'orge.  La  seule 
différence  dont  on  devrait  tenir  compte,  en  effet,  repose  sur 
l'absence  des  matières  plastiques  albuminoldes  et  des  sels^  on 
des  matières  minérales  utiles  qui  se  rencontrent  dans  les 
moùls  des  graines,  des  fruits  ou  des  racines.  Au  fond,  le  vin 
houbionné  de  fécule  est  bien  de  la  bière,  en  dehors  de  ce  qui 
vient  d'être  signalé. 

Nous  ne  prétendons  pas  dire  par  là  que  ce  vin  de  fécule 
présenterait  les  qualités  qu'on  doit  requérir  dans  une  bonne 
bière,  puisqu'il  serait  dépourvu  des  éléments  plastiques  ou 
minéraux  qui  constituent  une  part  notable  de  la  valeur  de  la 
bière,  mais  nous  disons  que  ce  vin  de  fécule  doit  être  pris 
comme  point  de  départ  par  tous  ceux  qui  veulent  se  faire  une 
idée  nette  de  la  bière  et  de  ses  variétés.  On  peut  ajouter  que 
chaque  espèce  de  matière  féculente,  soumise  à  la  vinification 
et  traitée  par  le  houblon,  fournit  une  espèce  particulière  de 
bière,  et  que,  au  surplus,  les  mélanges  que  Ton  peut  faire 
de  plusieurs  de  ces  matières,  dans  la  fabrication  de. la  bière, 
constituent  encore  autant  de  variétés  différentes ,  carac- 
térisées par  des  qualités  spéciales,  une  saveur  particulière, 
une  richesse  plus  ou  moins  grande  en  matières  azotées  et  en 
substances  nîinérales. 

Les  espèces  de  bières  sont  donc  très-nombreuses,  puisque, 
de  la  pratique  de  chaque  brasseur,  du  choix  et  du  groupement 
des  matières  premières,  il  résultera  des  liqueurs  très-varia- 
bles, qui  présenteront  toutes  les  caractères  communs  de  la 
bière,  malgré  les  modifications  particulières  qui  auront  pu 
intervenir.  C'est  ainsi  que  les  liqueurs  fermentées,  provenant 
de  l'orge,  ou  du  froment,  ou  du  seigle,  etc.,  sont  des  bières; 
que  Ton  obtient  encore  de  la  bière  en  traitant  un  mélange 
d'orge  et  de  froment,  d'orge  et  de  seigle,  de  céréales  et  de 
pommes  de  terre,  etc.;  mais  chacune  de  ces  bières  offrira 
un  caractère  particulier,  une  constitution  spéciale. 

Dans  tous  ces  produits,  il  y  aura  du  vin  houbionné  de  fécule, 
ce  qui  est  la  condition  essentielle  et,  de  plus,  une  certaine 
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quantité  de  dextrine^  de  matières  albuminoides  et  de  sub^ 
stances  salines  en  dissolution. 

A  partir  de  cette  idée  gênerai e,  nous  en  rencontrons  une 
seconde  qni  en  est>  en  quelque  façon,  le  corollaire.  Si  toutes 
les  matières  féculentes  peuvent  fournir  de  la  bière,  il  n'esit 
pas  moins  clair  que  les'qualités  du  produit  et  le  rendethent 
différeront  selon  les  qualités  de  la  matière  choisie,  selon  ssl 
richesse  en  principes  solubles  ou  susceptibles  de  dèTenir 
ftolobles,  selon  le  mode  de  traitement  qui  sera  adopté.  Ceci 
ne  souffre,  pensons-nous,  aucune  contradiction.  Il  eh  i^ésulté 
que,  pour  un  même  poids  de  matière  et  une  mênle  quantité 
d'eau,  le  moût  obtenu  renfermera  des  proportions  très-vâria-^ 
blés  de  sucre,  de  dextrine,  de  matières  azotées,  de  substance!! 
minérales,  et  que,  par  conséquent,  la  richesse  alcoblitfile  de 
la  bière  variera  dans  des  limites  plus  ou  moins  étendues. 

En  somme,  une  bière,  quelle  qu'elle  sôit,  quelle  que  puisse 
être  son  origine^  est  soumise  à  Pensenible  des  Conditions  gé- 
nérales déjà  posées,  en  ce  qni  concerne  sa  valeur  hygiénique 
et  sa  conservabilité. 

Plus  une  bière  sera  alcolique,  plus  elle  sera  consërtable,- 
poui*vu  qu'elle  ne  rénfernle  pas  de  matières  altérables,  on 
que  ces  matières  soient  soustraites  aux  causes  connues  d'al-^ 
tëration.  Moihs  une  bière  contiendra  de  dextrine,  d'albdmine; 
de  ferment  en  suspension,  plus  elle  se  rapprochera  de  la  va*^ 
leur  du  vin,  si  les  matières  salines  utiles  n'y  font  pas  défaut. 
Plus  une  bière  sera  riche  en  matière  astringente,  plus  elle  se 
dépouillera  des  principes  azotés  altérables,  et  plus  elle  pré-^ 
sentera  d'analogie  avec  les  boissons  fermentéës  provenant  des 
sévës  naturelles^  si  d'ailleurs  les  matières  salines  s'y  trouvent 
en  due  proportion. 

Or  la  richesse  alcoolique,  la  pauvreté  en  dextrine,  rëlithl- 
ùation  des  matières  azotées,  la  présence  d'un  priticipé  astrin- 
gent dépendent  surtout  des  conditions  du  travail^  sui*  lèsquelleà 
nous  devons  jeter  un  coup  d'œil  rapide. 


§  I,  —  DB  L'BAt. 

Nous  avons  déjà  parlé  des  qualités  que  l'on  doit  rechercher 
dans  l'eau  employée  à  la  préparation  des  boissons  artificielles. 
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Nous  avons  posé  comme  règle  la  nécessité  de  reponsser  les 
eaux  minérales,  les  eaux  séiéniteuses^  crues,  gypseuses  ou 
plâtrées,  la  plupart  des  eaux  de  paits,  les  eaux  de  mare^  de 
marais  ou  d'étang  ;  mais  nous  avons  surtout  insisté  sar  le  rejet 
des  eaux  qui  renferment  des  substances  organiques  en  voie 
de  décomposition  ^  A  notre  sens^  on  ne  saurait  prendre  des 
précautions  trop  minutieuses  à  cet  égard,  et  c'est  un  point  qui 
doit  attirer  toute  Tattention  du  brasseur. 

Un  des  chimistes  qui  se  sont  occupés  le  plus  sérieusement 
de  la  bière,  M.  G.-J.  Mulder^  reconnaît  que  Teau  exerce  une 
influence  notable  sur  la  qualité  de  la  bière>  et  nous  sommes 
heureux  de  mettre  sous  les  yeux  du  lecteur  une  analyse  som- 
maire des  opinions  de  cet  habile  professeur. 

Les  chlorures  de  sodium  et  de  potassium,  les  sulfates  et  les 
nitrates  de  soude  ,  de  potasse  et  de  magnésie  sont  les  sels 
qui,  dissous  dans  Teau,  exercent  le  moins  d'inûuence  sur  la 
bière.  Mais  les  carbonates  et  les  silicates  alcalins,  les  sels 
organiques  de  potasse  et  de  soude  favorisent  la  dissolution 
des  matières  albuminoîdes  du  grain  ;  leurs  bases  se  combinent 
àTacide  lactique  et  à  Tacide  phosphorique ,  en  sorte  qu'il  se 
produit  dans  la  bière  une  quantité  correspondante  de  lac- 
tates  et  de  phosphates  qui  rendent  cette  boisson  meilleure, 
en  ce  sens  que  la  présence  des  phosphates  solubles  y  est  très- 
utile.  Les  carbonates  de  chaux  et  de  magnésie  et  le  gypse 
exercent  une  influence  contraire.  lis  rendent  les  matières  al- 
bumineuses  insolubles  et  nuisent  au  mouillage  en  s'opposant 
au  ramollissement  du  grain.. De  même,  ils  sont  contraires  à  la 
production  du  ferment  et  à  la  fermentation  môme,  et  ils  en- 
lèvent une  partie  de  l'acide  phosphorique  sous  forme  de  phos- 
phate ammoniaco-magncsien  et  de  phosphate  de  chaux.  Ces 
sels  sont  donc  à  rejeter  du  maltage,  pour  lequel  il  faut  préfé- 
rer Veau  douce  ;  mais  Yeau  dure,  Teau  calcaire,  ne  parait  pas 
être  nuisible  à  la  saccharification,  en  ce  sens  que  l'acide  lac- 
tique et  l'acide  acétique^  formés  dans  la  liqueur^  redissolvent 
le  phosphate  de  chaux ,  et  que  le  carbonate  de  chaux  peut 
exercer  une  action  favorable  en  neutralisant  une  partie  des 
acides  produits  pendant  la  préparation. 

M.  Mulder  ajoute  cependant  qu'il  ne  serait  pas  facile  de 

i  Chip.  I,  p.  15  et  16. 
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donner  des  raisons  en  faveur  de  l'utilité  du  sulfate  ^e  chaux 
et,  tout  en  admettant  qu'il  faille  souvent  sacrifier  au  goût  du 
consommateur,  il  considère  Teau  de  pluie  comme  celle  qu'on 
doit  employer  de  préférence. 

Si  l'eau  de  canal  ne  contientqu'un  cinq-millième  de  sels  et  ne 
peut  exercer  de  ce  chef  une  grande  influence  surla  bière,  l'eau 
de  source  n'est  pas  dans  le  môme  cas,  puisqu'elle  renferme 
beaucoup  plus  de  matières  salines. 

Enfin,  M.Mulder  ajoute  que  J'eau  destinée  à  la  brasserie  ne 
doit  pas  contenir  d'excréments  humains,  ce  qui  arrive  lorsqu'on 
se  sert  de  l'eau  sale  des  canaux  des  villes.  «  En  Hollande^  dit- 
il,  on  laisse^  dans  plusieurs  localités,  les  citernes  dans  les- 
quelles sont  rassemblés  ces  excréments  s'écouler  dans  les  ca- 
naux de  la  ville,  et  on  se  sert  quelquefois  de  cette  eau  pour 
la  préparation  de  la  bière.  On  ne  peut  pas  fabriquer  de  bière 
plus  dégoûtante,  et  cependant  elle  se  vend  bien  *. 

En  se  reportant  aux  principes  qui  régissent  la  fermentation, 
on  est  conduit  à  repousser  les  eaux  chargées  de  sels  qui  peu- 
vent nuire  au  ferment,  cela  est  incontestable.  Nous  ajouterons 
que,  dans  l'idée  que  l'on  se  fait  de  la  fabrication  de  la  bière, 
on  a  une  tendance  bien  marquée  à  sortir  des  règles  les  plus 
élémentaires.  Ainsi,  malgré  toutes  les  affirmations  de  certains 
brasseurs  imbus  de  leur  mérite,  nous  rejetterions  toutes  les 
eaux  tenant  en  dissolution  une  proportion  de  sels  supérieure  à 
50  centigrammes  par  litre.  Nous  voudrions  que  les  eaux  fussent 
claires  et  limpides,  incolores,  inodores,  bien  privées  de  ma- 
tières organiques  en  suspension. 

L'eau  destinée  à  la  fabrication  de  la  bière  doit  présenter 
toutes  les  propriétés  de  Teau  potable;  elle  doit  dissoudre  le 
savon  sans  former  de  flocons  insolubles,  cuire  les  graines  lé- 
gumineuses sans  les  durcir  et  surtout  ne  pas  se  corrompre 
au  contact  de  l'air.  Ces  propriétés  se  rencontrent  habituelle- 
ment dans  les  eaux  de  certaines  sources  ou  de  certains  puits  ; 
mais  on  doit  toujours  s'en  assurer  par  un  essai  préparatoire. 

A  II  se  présente,  dans  cette  observation,  on  rapprochement  curieux  avec  ce 
que  nous  avons  fait  remarquer  à  l'égard  des  cidres.  La  dépravation  du  goût, 
TaberralioD  des  idées  et  du  jugement  oflrent  parfois  des  anomalies  fort  singu- 
lières.  Eu  présence  de  cette  pratique  hollandaise,  d'autant  plus  dégoûtante 
qae  la  réputation  de  propreté  de  ce  pays  esi.pius  vantée,  faut-il  s'étonner  que 
certains  paysans  normands  ajoutent  à  leurs  moûts  de  cidre  de  la  colombinef 
pour  donner,  au  produit  qui  doit  en  résulter,  de  la  force  et  du  montant? 
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Les  eaux  qui  ne  renferment  pas  de  sulfate  de  chaux  en  excès^ 
qui  ne  contiennent  pas  de  sulfate  de  fer  ou  de  magnésie,  qui 
sont  débarrassées  des  matières  organiques  en  voie  d'altéra* 
tion^  peuvent  être  employées  au  brassage  ,  pourvu  que,  par 
une  exposition  suffisante  à  Tair^  on  leur  ait  fait  perdre  leur 
acide  carbonique  et  que,  par  là,  on  ait  forcé  la  précipitation 
4f}  parbqnate  de  ct^aux. 

Nous  aimerions  à  voir  adopter,  comme  mesure  générale, 
on  procédé  de  purification  des  eaux,  dans  lequel  la  filtration 
^u  charbon  jouerait  un  rôle  important,  après^  toutefois,  que 
l^pn  attrait  élimjné  les  sels  minéraux  nuisibles. 

D'apràs  ce  que  nous  avons  vu  tout  à  Th^ure,  les  phosphates 
exercent  une  influence  iitile  dans  la  bière.  En  partant  de  cette 
flpnnée,  qui  sera  facilement  acceptée  par  tous  les  hygiénistes, 
et  en  tirant  parti  de  ce  fait  que  la  plupart  des  phosphates  métal* 
liques  sont  insol^l^les  (sauf  les  phosphates  alcalins  et  les  phos- 
j))iates  acides),  voici  ce  que  nous  ferions  de  préférence.  Après 
nne  vérification  ^e  Teai;  destinée  aux  usages  de  la  brasserie, 
nous  ajouterions  dans  le  réservoir  ou  dans  la  citerne  une  pro- 
portion de  phospbati  %cide  de  chaux  suffisante  pour  opérer  la 
précipitationet  la  clarification  du  liquide,  que  nous  aurions  dé- 
barrassé de  son  acide  carbonique  par  Taération,  ou  par  la  cha- 
leur au  besoin.  La  réaction  est  à  peu  près  instantanée.  Les 
sejs  métalliques  sont  précipités  à  l'état  de  phosphates  ;  les 
bases  alcalines  seulps  restent  dans  l'eau,  combinées  à  Tacide 
pbosphoriqpe,  et  le  dépôt  floconneux  qui  se  forme  entraîne 
avec  lui  les  matières  suspendues,  ^n  opérant  une  véritable  cla- 
rificfition.  Dans  le  cas  où  il  y  aurait  un  excès  de  sulfate  de 
chaux  dans  l'eau,  op  n'en  serait  pas  débarrassé  par  ce  moyen, 
puisque  Tacide  phospborique  et  l'acide  sulfunque  se  trouvent 
combinés  avec  la  même  base.  Mais  nous  supposons  que  Ton 
a  choisi  l'eau  la  moins  séléniteuse  d'une  part  et,  de  l'autre,  il 
est  encore  possible  de  se  défaire  du  gypse  par  Paddition  d'un 
peu  de  dissolution  de  savon  de  soude  avant  remploi  du  phos- 
phate acide. 

On  filtrerait  le  liquide  ainsi  traité,  en  le  faisant  passer  laté- 
ralement à  travers  une  couche  épaisse  de  charbon  de  boia  con- 
cassé, et  Ton  pourrait,  avec  l'ensemble  de  ces  moyens,  n'avoir 
jamais  affaire  qu'à  une  eau  à  peu  près  pure,  très-convenable 
pour  une  bonne  fabrication. 
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§  IL  —  DE  LA  GERMINATION. 

Nous  avons  cherché  à  mettre  en  évidence  la  nécessité  du 
sucre  dans  les  plantes,  et  nous  avons  étahU  que  cet  agent  ré- 
ducteur est  le  principe  essentiel  qui  favorise  et  détermine  Tas- 
similation  du  carbone  par  les  végétaux.  La  nature  ne  fait  rien 
d'inutile  ou  d'absurde;  tous  ses  actes  sont  prévus  et  pondérés, 
et  ils  concourent  au  but  de  la  reproduction  des  êtres  vivants 
et  de  la  conservation  des  espèces.  Lorsqu'une  graine  fécu- 
lente, presque  dépourvue  de  sucre,  se  trouve  soumise  à  l'in-  . 
Ûuence  de  l'eau  et  d'une  certaine  température,  dans  des  cqn- 
dilions  telles  que  le  jeune  embryon  qu'elle  renferme  puisse 
commencer  son  évolution,  la  première  modification  que  nous 
ayons  h  constater  est  une  absorption  d'eau.  Il  se  produit  en- 
suite, ou  peut-être  simultanément,  une  modification  de  la 
matipre  aibuminpîde,  laquelle  devient  un  agent  transfoima- 
teur  énergique,  qui  réagit  sur  la  fécule  et  la  change  en  sucre. 
CettQ  saccharification  e^i  d'autant  plus  rapide,  que  la  tempé- 
raturp  est  assez  élevée  et  que  l'eau  ne  manque  pas  à  la  graine. 

La  formation  4p  Tagent  modificateur,  de  la  diastase  (?),  n'a 
d'autre  but  que  le  changement  de  la  fécule  ^n  sucre,  en  mar 
tière  réductrice  de  l'acide  carbonique,  et  toutes  Ips  grajnes 
présentent  le  même  phénomène. 

Nous  utilisons  cette  action  dans  la  pratique  de  l'^Ipoolisa- 
tion,  toutes  les  fois  que  nous  ne  devons  pas  avoir  recours  à 
Taction  sifccharifiante  des  acides,  soit  parce  (^i;p  la  liqueur  à 
produire  est  4estipée  à  des  usages  alimentaires,  soit  parce  que 
nous  voulons  employer  les  résidus  à  la  nourriture  des  ani- 
maux. 

11  est  clair  que  notre  objet  est  de  déterminer  I4  ppoduction 
d'une  quantité  de  substance  modificatrice  suflisante  pour  que, 
dans  nos  opérations  ultérieures,  nous  puissions  transformer 
la  lolalité  de  la  fécule  en  sucre  fermentescibie,  et  nouspî^rve- 
Dons  à  ce  résiiltat  par  la  geripination  artificielle  que  nous 
faisons  subir  aux  grains  féculents. 

Lorsque  la  germination  sera  faite  dans  de  bonnes  condi- 
tions, c'est-à-dire  lorsque  nous  lui  aurons  fait  produire  ie 
''wximum  de  matière  transformatrice  y  nous  aurons  garanti  Içs 
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résaltats  du  travail  subséquent,  et  c'est  à  ce  point  qu'il  im- 
porte de  nous  attacher.  Bien  que  nous  ayons  déjà  parlé  de  la 
germination  au  sujet  de  Talcoolisation  des  matières  féculentes 
qui  forment  le  deuxième  groupe  des  matières  alcoolisables, 
nous  croyons  qu'il  sera  utile  de  résumer  et  de  compléter  ici 
les  conditions  spéciales  de  la  germination  des  grains  et  de  la 
préparation  du  malt,  II  n'y  a  rien,  en  effet,  qui  importe  plus  au 
brasseur  que  le  maltage  bien  fait,  et  il  convient  d'étudier  avec 
précision  les  données  qui  s'y  rattachent. 

Pour  que  la  germination  s'effectue,  il  faut  une  certaine 
humidité,  une  température  convenable  et  la  présence  de  Tair 
atmosphérique. 

Humidité.  —  En  considérant  la  germination  comme  le  dé- 
veloppement de  l'activité  chimique  des  substances  qui  forment 
la  graine,  on  conçoit  que  cette  activité  ne  puisse  être  mise  en 
jeu  que  si  la  dissolution  des  parties  solubles  se  produit  et  si, 
par  là  même,  le  contact  de  ces  parties  avec  celles  qui  sont  in- 
solubles peut  s'effectuer.  On  est  encore  conduit  à  la  même 
conséquence,  si  l'on  envisage  la  germination  comme  un  fait 
d'électro-chimie,  ou  même  de  fermentation,  puisque,  dans 
toute  hypothèse,  le  contact  des  matières  hétérogènes  est  in- 
dispensable. L'expérience  vient  encore  démontrer  l'indispen- 
sable nécessité  de  l'humidité  dans  l'-acte  du  développement 
embryonnaire,  et  nous  la  regardons  comme  admise  ^  L'eau 
pénètre  d'abord  la  semence  et  la  gonfle,  elle  dissout  les  sub- 
stances solubles  et  établit  le  contact  entre  ces  matières  et  celles 
qui  sont  insolubles  ;  dès  lors,  Tactivité  chimique  est  mise  en 
mouvement;  la  pile  électrique  formée  par  les  éléments  hétéro- 
gènes du  grain  commence  à  fonctionner  plus  ou  moins  éner- 
giquement,  selon  la  valeur  des  circonstances  concomitantes, 
et  la  me  a  pris  naissance  dans  le  nouvel  être;  il  se  produit  une 
série  de  transformations  dont  le  lecteur  a  déjà  acquis  une 
idée  :  Teau  se  décompose  en  partie,  elle  fournit  son  oxygène  au 
carbone  de  certains  principes  carbonés  qui  se  dissocient  ;  son 
hydrogène  se  combine  le  plus  souvent  à  l'azote;  il  se  forme 
des  modifications,  des  oxydations,  des  hydratations,  qui  amè- 
nent dans  la  masse  les  changements  les  plus  intéressants. 
L'albumine  modifiée,  oxydée  ()''«  part.,  p.  177),  devient  nn 

<  Voir  dans  la  preniëre  partie,  !•'  vol.,  p.  11  i,  ce  que  nous  ayons  déjà  exposé 
sur  la  germination  en  général. 
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agent  de  transformation  qui  réagit  sur  la  fécule  et  en  déter- 
mine iliydratation,  la  sacchariGcation,  de  la  môme  manière 
que  le  feraient  les  acides. 

Cet  ensemble  de  faits  doit  être  considéré^  avant  tout, 
comme  étant  le  résultat  de  l'action  de  l'eau,  et  rien  de  sem- 
blable ne  peut  se  produire  dans  les  graines,  lorsqu'elles 
sont  sèches;  L'observation  que  nous  avons  faite,  le  premier^ 
de  la  décomposition  de  l'eau  dans  la  germination^  décompo- 
sition qui  se  fait  par  une  véritable  action  électrique,  a  frappé 
assez  les  esprits  pour  que  certains  aient  cru  pouvoir  s'en  ap- 
proprier le  mérite;  à  cela  nous  ne  ferons  qu'une  remarque, 
savoir  que,  si  nous  avons  exposé  ce  fait,  constaté  par  nous 
après  des  recherches  suivies^  il  a  paru  à  d'autres  assez  impor- 
tant pour  leur  donner  la  tentation  de  le  présenter  en  leur 
propre  nom  aux  Académies.  Gela  prouve  déjà  quelque  cbose^ 
et  la  plupart  de  ces  emprunts  sont  une  démonstration  en  fa- 
veur de  l'objet  emprunté...  D'autres  ont  prétendu  que  la  dé- 
composition de  l'eau  n'est  pas  toujours  possible.  En  cela,  ils 
se  sont  trompés,  au  moins  par  erreur  d'observation^  car  cette 
décomposition  est  de  nécessité  rigoureuse  dans  la  germination 
de  toutes  les  graines.  Nous  n'en  donnerons  qu'une  seule 
preuve,  que  nous  prendrons  dans  les  observations  de  Hellriegel 
sur  la  germination  du  colza.  D'après  ce  chimiste,  100  parties 
de  graines  de  cette  plante  présentent  la  composition  suivante, 
avant  et  après  la  germination  : 

Gninei  Graines 

non  germé«0.      eomplétam.  germées. 

Halle  grasse 47,09  36.22 

Saere,  iDat.amëre,  acides  organiqaes.  7,69  i5^41 

Synaptase,  pectine 3,53  5,72 

Pectose 12,64  11,28 

Alboroine,  légumine 5.22  1,81 

Matières  azotées  insolubles 12,91  14,72 

Cellolose,  etc 7.22  7,98 

Cendres 3,70  3,68 


100,00  96,82 

Sans  nous  arrêter  à  la  diminution  du  poids,  qui  atteint  le 
chiffre  de  d,i8  pour  100,  nous  trouvons  une  diminution  considé^ 
rable  de  la  matière  grasse  et  des  matières  albuminoïdes  solu- 
bles,  tandis  que  les  matières  sucrées  ou  amères  et  les  acides 
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ont  doublé  fie  poids.  Les  matières  protéiques  insolubles  ont 
ausçi  très- notablement  augmenté.  Or  il  est  impossible  d'at- 
tribuer ces  différences  à  Tair  atmosphérique,  et  la  décomposi- 
tion fie  Teau  seule  peut  fournir  aux  modifications  de  la  ma- 
tière. On  s'en  rend  parfaitement  compte  en  opérant  sous  une 
cloche  jaugée,  lutée  avec  soip,  sous  laquelle  on  a  placé  les 
graines  d'une  part  et^  de  Tautre^  un  peu  de  potasse  caustique 
pourabsprber  1-acide  carbonique. Un  tube  pn  S  sert  à  humecter 
les  graines.  L'apalyse  (ip  Tair,  faite  après  la  germination,  pep- 
ippt  de  constater  que  cpt  air  n'a  pprdu  qu'une  proportion  ^^ela- 
tivement  faible  d'oxygène,  tout  à  fait  insuffisante  pour  e^pli- 
qupv  les  phénomènes  produits,  et  qu'il  est  imppssible  de  les 
attribuer  à  une  autre  causp  qu'à  la  décomposition  de  l'eau. 

Température^  —  En  moyenne,  la  température  nécessaire  à 
la  germination  varie  dans  les  mêmes  limites  que  celle  qui 
peripet  la  fermentation.  Le  degré  de  chaleur  qui  parait  le  plus 
fi^yorable  à  la  mise  en  action  des  forces  qui  concourent  au  dé- 
veloppep^^flt  de  la  vie  est  celui  que  l'on  observe  au  printemps, 
lors  de  la  germination  naturelle  des  graines  ;  mais  cela  n'im- 
plique pîfs  que,  dans  la  germination  artificielle  que  nous  fai* 
sons  subir  aux  semepces,  nous  pe  puissions  pas  régler  la 
températur^  à  un  degré  plus  élevé,  dans  le  but  d'accélérer 
Topéiratiqu.  Les  faits  observés  démontrent  que  la  tempprafurp 
de  +  20  à  -f-  25  degrés  donne  des  résultats  rapides  et  excel- 
lents. C'est  à  peu  près  la  limite  à  laquelle  on  devra  s'appliquer 
à  maintenir  les  graines,  pour  atteindre  les  meilleures  condi- 
tjQps  flésirables. 

Contact  de  l'air.  —  Il  n'y  a  pas  de  fermentation  ni  de  gecwi- 
nation  possible  sans  la  présence  de  l'air  et,  même  dans  la  ger- 
minat[oq  naturelle,  au  sein  de  la  terre,  les  graines  ne  germent 
pas  si  elles  sont  enterrées  à  une  trop  grande  profondeur,  pn 
sorte  que  cette  troisième  condition  doit  être  regai'^ép  cpfpipe 
aussi  indispensable  que  les  deux  précédentes. 

Ces  conditions  ne  suffisent  pas  cependant,  car  il  est  absolu- 
ment nécessaire,  avant  toute  chose,  que  les  semences  soient 
saines  et  qu'elles  n'aient  pas  perdu  la  faculté  de  germer,.c'est- 
&-dire  que  Tembryon  qu^elles  renferment  soit  sain  et  n'ait  pas 
subi  de  décomposition  chimique.  C'est  là  un  point  essentiel 
pour  la  préparation  du  malt.  Il  est  évident  que  les  grains  que 
l'on  emploie  à  l'état  cru  pourraient  très-bien  avoir  perdu  la  fa- 
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culte  de  germer  sans  que  leur  teneur  ^n  matière  sacchari- 
fiable  ait  beaucoup  diminué;  ils  pourraient  donc  être  pn^r 
ployés  comme  matière  première  de  la  production  du  sucre, 
sans,  pour  cela,  être  aptes  à  produire  du  njalt  de  bonne  qualité. 

Germination  artificielle,  —  Les  phases  de  la  germination  ar- 
tificielle sont  :  le  mouillage  et  la  germination  propremiBnt  dite. 
Le  grain,  placé  dans  un  vaçe  convenable,  soit  up  bac  en  boiç 
ou  en  pierre,  est  recouvert  d'eau  à  la  tppipép^ture  or4in4ire^ 
Celte  eau  s'élève  au-dessus  dp  grain  de  1  à  3  centimètres*  On 
agite  avec  soin  la  raasse^  afin  4e  pouvoir  enlever  les  grains 
vides  et  les  matières  légères  qui  viennent  à  la  surface,  pi|i9  on 
laisse  écouler  cette  eau  de  lavage,  et  Ton  ajoute  fie  nouvelle 
eau  jusqu'à  ce  qu'elle  sorte  parfaitement  lipipide.  On  remet 
alors  de  Teau  qu'on  laisse  en  contact^  jusqu'à  ce  que  le  gr^in 
soit  pénétré  par  Thumidité  et,  souvent  même,  on  la  reqûifr 
velle  à  plusieurs  reprises. 

Gomme,  après  le  lavage  des  parties  extérieures  qui  a  pour 
résultat  fie  nettoyer  la  graine  et  d'éliminer  une  substance 
acre  contenue  dans  Técorce^  l'action  fieYea^.  tend  à  dissoudre 
et  à  entraîner  fies  parties  utiles  et  des  principes  splubles,  al: 
bumineux  ou  autres,  qui  sont  renfermés  4aps  1a  semencp,  il 
nous  semble  que  Ton  .devrait  donner  la  préférence  4  une  autre 
marche,  plus  rationnelle  et  plus  conforme  aux  règles  d'pfie 
saine  pratique.  Après  le  lavage  et  le  nettoyage,  oq  doit  laisser 
Teau  s'écouler,  puis  mettre  le  gpain  en  tas  et  l'arroser  ^e 
temps  en  temps  avec  une  faible  quantité  d'eau,  qui  puisse  être 
absprbée  facilement  et  promptement  par  la  masse.  Il  va  de 
soi  que  l'opération  est  facilitép  et  l'absorption  rendue  plus 
uniforme  et  régulière  par  un  pelletage  soigné.  On  repouvelle 
les  additions  d'eau  et  les  pelletages  pendant  tout  le  temps  que 
le  liquide  est  absorbé,  mais  on  doit  prêter  la  plus  grande  at- 
tention à  ne  pas  ajouter  de  l'eau  en  excès,  qui  entraînerait 
alors  les  matières  solubles  utiles  que  l'on  cbercl^e  à  conserver 
dans  la  matière. 

La  durée  du  mouillage  varie  nécessairement  avec  la  nature 
du  grain,  son  état  de  siccité  plus  ou  moins  grande,  l'épaisseur 
des  enveloppes,  la  température  ambiante  et  le  soin  apporté  à 
la  manœuvre  de  l'opération.  Dans  un  temps  qui  peut  se  pro- 
longer de  vingt-quatre  à  quarante-huit  heures,  le  grain  a  ab- 
sorbé en  général  toute  l'eau  qu'il  peut  prendre. 
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Le  seigle  s'humecte  très-vite;  Torge  et  le  froment  deman- 
dent un  peu  plus  de  temps,  Tavoine  plus  encore  \  mais  le  maïs 
est  de  toutes  les  céréales  celle  qui  résiste  le  plus  à  la  péné- 
tration de  l'eau,  à  cause  de  la  consistance  presque  cornée  des 
couches  intérieures  sous-corticales. 

Les  grains  sont  suffisamment  pénétrés  par  l'humidité  lors- 
que leurs  enveloppes  s'en  séparent  aisément  et  que  Ton  peut 
facilement  les  plier  par  l'action  de  l'ongle  sans  qu'ils  se  bri- 
sent ;  mais  le  point  capital  est  celui-ci,  que  la  semence  se  re- 
fuse à  une  nouvelle  absorption  d'eau,  ce  qu'il  est  très-facile  de 
vérifier.  On  peut  se  convaincre  de  la  perte  que  l'on  fait  par  le 
mouillage  ordinaire  en  lavant  une  certaine  quantité  d'orge, 
par  exemple,  et  en  la  laissant  ensuite  en  contact  avec  de  l'eau 
pendant  le  temps  nécessaire  à  l'humectation  du  grain  et  à  sa 
pénétration  par  le  liquide.  Le  liquide  soutiré  et  évaporé  don- 
nera un  résidu  solide  qui  pourra  s'élever  d'un  deux-centième 
à  un  centième  du  poids  du  grain,  et  qui  renferme  de  la  dex- 
trine,  du  sucre,  des  matières  albumînoïdes  solubles  et  des  sels. 
On  comprendra  par  cette  expérience  toute  Timportance  que 
Ton  doit  attacher  en  brasserie  au  mode  à  adopter  pour  le 
mouillage  et  l'humectation  des  grains  destinés  à  la  germina- 
tion. Nous  reviendrons  sur  ce  sujet  dans  un  chapitre  suivant 
consacré  à  l'étude  des  travaux  de  la  brasserie,  puisque  nous 
devons  nous  contenter  à  présent  d'exposer  les  principes  géné- 
raux et  les  conditions  technologiques  qui  doivent  guider  la 
fabrication. 

Lorsque  le  grain  a  absorbé  toute  Teau  qu'il  peut  prendre, 
il  convient  de  le  placer  dans  des  circonstances  telles  que  l'ac- 
tivité chimique  et  le  mouvement  organique  puissent  se  déve- 
lopper. Il  est  clair  que  la  germination  n'aurait  pas  lieii  sous 
l'eau  en  dehors  de  la  présence  de  l'air  et  d'une  certaine  tem- 
pérature. Si  le  contact  avec  l'eau  se  prolongeait  au  delà  de 
certaines  limites,  on  arriverait  même  à  produire  l'altération 
des  grains  et  la  dégénérescence  putride  de  leur  substance. 

Le  grain,  bien  humecté,  bien  pénétré  par  l'eau,  est  donc 
égoutté  s'il  en  est  besoin.  On  le  dispose  ensuite  en  tas  plus  ou 
moins  volumineux,  selon  la  saison,  plus  épais  en  hiver,  moins 
en  été,  dans  un  local  dont  la  température  doit  être  réglée 
selon  la  rapidité  que  Ton  veut  donner  à  la  germination.  En 
effet,  la  germination  se  produit  d'autant  plus  rapidement  que 
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la  température  est  plus  élevée^  au  moins  jusqu'à  la  limite  nor- 
male que  nous  avons  indiquée.  Bientôt  la  chaleur  produite 
par  les  réactions  qui  se  passent  dans  le  grain  élève  la  tempe* 
rature  de  la  masse  au-dessus  de  celle  de  l'air  ambiant,  et  la 
surface  du  grain  se  couvre  d'humidité.  C'est  un  véritable  res- 
suage.  On  étend  alors  le  grain  en  couches  plus  minces  et, 
au  bout  de  vingt-quatre  à  trente-six  heures  environ^  selon  la 
température  extérieure,  les  grains,  qui  se  sont  d'abord  séchés 
en  absorbant  l'humidité  superficielle,  redeviennent  humides; 
leur  enveloppe  se  déchire  pour  laisser  apparaître  les  radi- 
celles, tandis  que  le  germe  ou  la  plumule  sort  de  son  côté  ou 
continue  son  évolution  sous  Tenveloppe. 

11  y  a  des  grains,  comme  le  maïs,  dans  lesquels  la  plumule 
apparaît  presque  aussi  vite  que  la  radicelle. 

Nous  avons  dit  que  la  rapidité  de  la  germination  est  en  rap« 
port  avec  Télévation  de  la  température  ambiante  :  cela  est 
exact;  mais  il  paraît  démontré  que  la  lenteur  de  ce  travail 
est  faTorable  à  la  qualité  des  produits,  en  sorte  que  ce  serait 
une  faute  d'exagérer  cette  température,  aussi  bien  que  de 
laisser  celle  des  couches  s'élever  à  un  degré  trop  considé- 
rable. Pour  obvier  à  cet  inconvénient,  il  suffît  de  pelleter,  de 
remuer  le  grain  et  de  diminuer  l'épaisseur  des  couches.  Disons 
cependant  que,  si  certains  malteurs  ne  laissent  pas  la  tempé- 
rature des  couches  s'élever  au-dessus  de  +12  à  +d8  degrés, 
il  en  est  d'autres  qui  ne  craignent  pas  de  la  laisser  atteindre 
-f- 25  à  +30  degrés,  ce  qui  nous  parait  hasardeux. 

En  brasserie,  on  considère  la  germination  comme  terminée 
lorsque  la  radicelle  a  atteint  une  longueur  égale  à  une  fois  et 
demie  celle  du  grain,  bien  que  la  plumule  ne  soit  pas  sortie 
et  qu'elle  n'ait  encore  atteint  que  la  moitié  de  la  longueur  du 
grain.  On  trouve  même  que  pour  le  froment  ce  développe- 
ment de  la  radicelle  est  trop  considérable  et  qu'il  convient  de 
s'arrêter  à  une  longueur  égale  à  celle  du  grain. 

Ce  serait  à  ce  point  que  la  production  de  l'agent  transfor- 
mateur de  lamidon  aurait  atteint  son  maximum  ^  mais,  comme 
on  manque  à  cet  égard  d'expériences  précises^  nous  croyons 
que  l'on  devrait  faire  intervenir  dans  la  question  des  éléments 
dont  on  ne  tient  pas  assez  compte,  savoir  :  le  mode  d'hydra* 
tation,  la  température  observée  et  le  temps  exigé  par  Topera* 
tion.  Nous  avons  cru  devoir  conclure  de  nos  expériences  que 
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le  maximiim  de  l'agent  transformateur  est  atteint  lorsque  la 
plumuJe  s'est  développée  d'une  longueur  égale  à  celle  du 
grain,  qu'elle  soit  ou  non  sortie  de  ses  enveloppes.  Nous  de- 
vons même  ajouter  que  celte  règle  empirique  ne  peut  élre 
considérée  comme  certaine,  si  Ton  n'a  pas  fait  entrer  en  ligne 
de  compte  les  éléments  dont  nous  venons  de  parler.  H  y  a  des 
grains,  le  maïs  par  exemple,  dans  lesquels  la  germination  doit 
encore  dépasser  ce  terme  pour  avoir  produit  le  maximum  de 
substance  transformatrice. 

C'est  donc  ici  une  question  qui  nécessite  des  vérifications 
attentives.  Toute  la  brasserie  repose,  en  effet,  sur  la  perfec- 
tion du  maltage,  sur  les  bonnes  conditions  dans  lesquelles 
s'accomplit  la  germination,  puisque  c'est  de  la  production  de 
l'agent  transformateur  que  dépend  la  sacchariflcation  ulté- 
rieure de  la  fécule,  et  que  le  rendement  en  est  la  conséquence 
Immédiate.  Lsl  conservabilité  de  la  bière  n'est  pas  elle-même 
sans  relation  avec  cet  ordre  de  faits,  puisque  la  plus  forte 
proportion  de  glucose  répondra  à  une  quantité  moindre  de 
dëxtrine  et  que  la  clarification  sera  rendue  plus  facile,  en 
même  temps  que  les  causes  de  dégénérescence  seront  écar- 
tées en  partie. 

Il  est  remarquable  que,  dans  la  germination  des  grains  con- 
fies au  sol,  les  choses  ne  se  passent  pas  de  la  même  façon  que 
nous  venons  de  le  dire.  D'abord  Thydratation  des  grains  ne 
se  fait  ^ue  plus  lentement  et  elle  n'est  jamais  aussi  complète 
que  dans  l'opération  artificielle,  et  ensuite  la  température  que 
les  semences  rencontrent  dans  le  sol  est  beaucoup  moins  éle- 
vée; Or  l'acte  naturel  ayant  été  pris  pour  point  de  départ, 
pour  type,  en  un  mot,  on  est  en  droit  de  concevoir  des  doutes 
sur  la  bonté  de  notre  méthode,  et  de  demander  s'il  ne  vaudrait 
pas  mieux  chercher  à  imiter  plus  entièrement  ce  qui  se  fait 
dans  la  germination  naturelle.  Cette  grave  question,  dont  la 
solution  pourrait  entraîner  de  grandes  modifications  dans  le 
maltage,  exigerait  nne  série  d'expériences  sérieuses  et  bien 
suivies,  sans  lesquelles  il  nous  parait  absolument  impossible 
dé  se  prononcer.  Nous  pouvons  dire  cependant  que,  dans 
une  recherche  faite  en  1867,  nous  avons  employé  comme 
malt  nne  certaine  quantité  d'orge  dont  la  germination  s'était 
faite  dans  le  soi,  et  que  les  résnit&ts  nous  ont  paru  remar- 
quables. La  saccbariflcation  n  été  plus  rapide  et  plus  com- 
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plète;  le  rendement  alcoolique  plus  considérable,  en  sorte  gde 
ce  premier  fait  nous  a  inspiré  le  dessein  d'étudier  avec  plos 
d'attention  les  conditions  du  maltage,  aussitôt  que  nous  en 
aurons  le  loisir.  Il  nous  semble  qn'il  y  a  dans  cette  idée  la 
matière  d'une  rechercbe  importante  qui  pourrait  «mener  des 
résultats  avantageux  pour  la  brasserie  et  ralcbolisatittn. 

Quoi  qu'il  en  soit,  dans  les  conditions  habituelles^  la 
germination  demande  huit  à  dix  jours  en  France.  Dans  les 
pays  plus  froids,  elle  peut  exiger  un  temps  plus  considérable 
et  n'être  terminée  qu'au  bout  de  dix-huit  à  vingt  jours. 

Lorsqu'eUe  est  arrivée  à  son  terme,  il  convient  d'arrôtfer  les 
réactions  ultérieures,  lesquelles  ne  se  feraient  qu'du  dëtri* 
ment  des  principes  utiles  du  grain  et,  pour  cola,  on  a  recours 
à  Taération  et  à  la  dessiccation.  Le  grain  est  pelleté^  étendu 
en  couches  minces,  exposé  à  un  courant  d'air  qui  le  refroidit 
et  le  dessèche  en  (jartie,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  soumis  à  une 
dessiccation  plus  complète. 

Le  grain  germe  d'autant  mieux  qu'il  est  soustrait  à  la  lu- 
mière directe  du  soleil,  et  qu'il  est  soumis  à  une  tempéra- 
ture moyenne  plus  uniforme  et  plus  constante»  Comme  il  se 
produit,  d'ailleurs,  une  certaine  proportion  d'acide  acétique 
dans  la  germination,  on  a  trouvé  qu'une  petite  proportion  de 
potasse,  de  soude, ^'ammoniaque  ou  de  chaux  favorise  le  dé- 
veloppement du  germe,  en  saturant  cet  acide,  à  mesure  qu'il 
se  produit.  La  germination  est  retardée,  en  effet,  par  l'acide 
acétique,  qui  peut  même  l'empêcher  tout  à  fait,  quand  il  est  en 
proportion  notable.  De  même,  l'acide  carbonique,  en  grande 
proportion,  est  nuisible  à  la  germination,  comme  il  est  nuisible 
à  la  fermentation.  La  présence  d'une  faible  quantité  de  ces 
bases  peut  donc,  dans  certaines  circonstances,  offrir  des  ré- 
sultats avantageux  au  point  de  vue  de  la  germination  ;  mais 
comme  leur  action  nous  parait  nuisible  dans  les  opérations 
ultérieures  de  la  brasserie,  nous  conseillons  l'abstention  la 
plus  entière  à  Tégard  de  tous  ces  moyens,  qui  ne  produisent 
un  peu  de  bien  qu'en  échange  d'un  plus  grand  mal. 

'  Nous  ne  nous  arrêterons  pas  aux  considérations  théoriques 
de  chimie  que  l'on  pourrait  développer  au  sujet  des  modifica- 
tions subies  par  les  principes  constituants  des  graines,  et  nous 
nous  contenterons  d'indiquer  les  faits  relatifs  à  la  perte  subie 
par  le  grain  germé,  avant  de  mettre  sous  les  yedx  du  lecteur 
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quelques  observations  relatives  à  l'agent  transformateur  de 
Tamidon. 

On  a  évalué,  dans  de  bonnes  conditions  d'appréciation,  que 
l'orge,  prise  pour  type,  augmente  à  la  vérité  de  volume  par 
la  germination,  mais  qu'elle  subit  une  perte  en  poids  de 
8  pour  100  environ.  Cette  perte  se  dédouble  ainsi  :  1  et  demi 
pour  100  au  maximum  pour  les  matières  entraînées  par  le 
lavage  et  le  mouillage^  3  pour  iOO  par  les  réactions  de  la  ger- 
mination elle-même,  et  3  et  demi  pour  iOO  par  la  séparation 
des  radicelles.  Ces  cbiifres,  considérés  comme  exacts  par 
M.  Mulder,  concordent  avec  ceux  de  Thomson  ;  mais  plusieurs 
spécialistes  portent  la  perte  à  un  nombre  plus  élevé. 

Quant  aux  radicelles,  que  l'on  doit  séparer  parce  qu'elles 
donneraient  un  mauvais  goût  au  produit,  nous  en  avons  une 
bonne  analyse  due  à  M.  Scbeven  et  insérée  dans  le  Journal 
de  chimie  pratique  d'Ërdmann.  Cette  analyse  porte  sur  deux 
échantillons  qui  ont  fourni  après  la  dessiccation  à  +i 00  degrés  : 

Fibre  ligneuse 18,5  23,6 

Substances uon  azotées.  .  48,8  59,6 

SubsUDces  azotées.  .  .  .  25,5  28,6 

Cendres 7^5  8,0 

L'utilisation  particulière  de  ces  résidus  se  trouve  naturel- 
lement indiquée  pour  la  préparation  des  etigrais,  à  raison  de 
leur  richesse  en  matières  azotées.  M.  Mulder  estime  que  la 
production  de  ces  radicelles  correspond  à  une  perte  de  0,75 
à  1  povr  100  des  matières  albumineuses  de  Torge. 


§  III.  —  DE   L'AGEM"  transformateur  DE   L* AMIDON. 

La  germination  a  donné  naissance,  dans  les  grains,  à  un 
principe  transformateur  qui  a  pour  fonction  de  réagir  sur  la 
fécule  et  de  la  changer  en  dextrine  et  en  glucose  fermen- 
tescible. 

Ce  principe,  découvert  par  Kirchhoff,  nommé  diastase  par 
MM.Payen  et  Persoz,  a  été  étudié  dans  la  première  partie  de 
cet  ouvrage  *,  et  nous  ne  nous  en  occuperons  ici  que  pour 
compléter  ce  qui  pourrait  manquer  à  ce  que  nous  en  avons 

«  P.  173et8uiv. 
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(lit  précédemment,  ou  pour  aplanir  certaines  difficultés  qui 
nons  ont  été  signalées. 

La  diastase,  ou  ce  qu'on  a  nommé  ainsi,  ne  parait  pas 
préexister  dans  la  graine,  et  elle  ne  s'y  forme  que  par  la  mo- 
dification des  matières  albuminoïdes  insolubles^  on  peut  être 
de  l'albumine,  probablement  dès  le  moment  où  la  semence 
est  pénétrée  par  l'eau.  On  ne  sait  d'ailleurs  rien  de  précis  sur 
le  temps  qui  précède  sa  formation,  pas  plus  que  sur^la^^n^ 
direct  de  sa  production,  si  toutefois  il  existe  un  agent  quel- 
conque de  cette  nature,  et  que  la  diastase  ne  soit  pas  le  résultat 
d'une  action  réciproque  et  simultanée  de  l'amidon  sur  la  ma- 
tière albuminoîde. 

Une  partie  de  diastase  peut  transformer  1 000  parties  d'ami- 
don'en  sucre  et  2000  parties  en  dextrine.  Il  n'en  existerait  qu'un 
cinq-centième  dans  l'orge  germée.  En  outre,  par  le  procédé  de 
MM.  Payen  et  Persoz^  on  ne  peut  obtenir  cette  substance  pure, 
en  sorte  que  l'on  ne  saurait  dire  avec  certitude  qu'elle  forme 
une  combinaison  ou  un  groupement  déterminé.  Cette  matière 
impure  se  conserve  assez  longtemps  à  l'état  sec;  mais  elle 
perd  instantanément  sa  propriété  capitale  par  FébuUition^  et 
elle  s'altère  promptement  à  l'humidité. 

Quant  à  son  action  transformatrice,  elle  consiste  à  dissoudre 
Tamidon,  puis  à  le  transformer  en  dextrine,  et  finalement  en 
glacose,  si  le  contact  est  prolongé  pendant  un  temps  suffisant. 
Elle  a  lieu  même  à  la  température  ordinairOi  àpartir  de  -|-5  de- 
grés, ce  qui  est  aassi  le  point  de  départ  de  la  germination 
et  de  la  fermentation;  mais  nous  savons  que  cette  action  at- 
teint son  maximum  vers  H-  70  degrés  à  +  75  degrés  et  que, 
au-dessus  de -i- 80  degrés,  elle  commence  à  décroître  rapide- 
ment, pour  cesser  entièrement  vers  le  point  d'ébullition  ou  un 
pea  au-dessous.  L'action  de  la  diastase  augmente  de  rapidité 
par  la  présence  de  beaucoup  d'eau,  comme  elle  est  retardée 
par  celle  d'une  grande  quantité  de  sucre,  par  les  alcalis^  par 
certains  sels  métalliques,  par  le  tannin,  etc. 

En  résumé,  il  parait  douteux,  en  présence  des  faits  et  de 
Texpérience,  que  la  matière  transformatrice  de  l'orge  germée 
soit  une  substance  bien  déterminée,  car,  si  elle  est  caractérisée 
par  la  transformation  de  Tamidon  en  sucre,  on  rencontre  une 
foule  de  matières  qui  offrent  la  même  propriété,  et  entre  autres 
le  gluten,  Talburoine,  etc.  Nous  allons  voir,  d'ailleurs,  que  la 
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plupart  des  matières  albiiminoïdes  en  voie  de  décomposition 
paraissent  jouir  de  la  propriété  saccharifiante  de  la  diastase, 
en  sorte  que,  de  tout  le  bruit  fait  autour  de  cette  question,  il 
ne  reste  à  Vavoir  de  MM.  Payen  et  Persoz  qu'un  nom  grec 
d'une  application  douteuse. 

£t  puisqu'il  faut  encore  en  revenir  à  M.  Payen,  disons  tout 
de  suite  que  les  errements  académiques^  à  propos  de  sa  pré- 
tendue diastase^  avaient  été  les  mêmes  que  ceux  que  Ton  a 
suivis  au  sujet  du  chauffage  des  vins  (p.  187}*  De  même  que 
TAcadémie  ne  pouvait  pas  ignorer  que  M.  Pasteur  n'était 
qu'un  copiste  en  matière  de  ferment  et  d'œnologie,  dé  même 
elle  ne  pouvait  pas  avoir  perdu  de  vue  les  expériences  de 
Kirclihoif  au  sujet  de  la  saccharification.  Il  y  a  plus»  elle  ne 
pouvait  pas  méconnaître  les  travaux  de  M.  de  Saussure,  et 
cependant  elle  a  mis  sous  le  boisseau  tout  ce  qui  appartenait 
aux  concurrents  de  ses  favoris ,  afin  d'assurer  à  ceux-ci  un 
succès  plus  facile.  Nous  ne  voulons  pas  raconter  nous-méme 
les  faits  relatifs  à  la  diastase  et,  pour  montrer  plus  complète- 
ment k  vérité,  nous  laissons  la  parole  à  un  homme  compétent, 
aussi  désintéressé  que  nous  dans  la  question. 

Après  avoii'  parlé  des  expériences  de  Kirchhoff,  M.  Mulder 
ajoute  ;  a  Yingtet  un  ans  après,  de  Saussure  fit  connaitreles  ré- 
sultats de  ses  recherches.  Elles  furent  envoyées,  le  3  mai  1833, 
à  Dumas,  qui  communiquait  à  l'Académie,  le  47  juin  de  la 
même  année^  les  expériences  de  Payen  et  de  Persoz  sur  la 
soi-disant  diastase,  sans  parler  des  expériences  de  de  Saussure.  Je 
crois  m'expliquer  clairement.  En  1812,  Kircbhoff  a  montré 
qu'il  existe  dans  le  gluten  brut  une  substance,  en  quantité 
presque  impondérable,  qui  peut  opérer  la  transformation  de 
l'amidon  en  sucre.  Vingt  et  un  ans  plus  tard,  de  Saussure  dé- 
montrait le  même  fait  ;  et  cependant  le  jour  où  des  résultats 
identiques,  qui  ne  différaient  que  par  le  nom  de  diastase  ap- 
pliqué à  l'agent  de  transformation,  furent  portés  devant  PAca- 
démie  des  sciences  de  France,  il  ne  fut  pas  question  des  recher- 
ches antérieures,  qui  avaient  cependant  élucidé  complètement  le  fait, 
mais  auxquelles  le  nouveau  nom  de  l'agent  transformateur 
manquait  seul.  Ce  nouveau  nom,  du  reste,  qui  veut  dire  agent 
destiné  à  déterminer  la  déchirure  ou  la  rupture,  est  impropre, 
puisque  le  grain  d'amidon  n'est  pas  un  petit  sac  rempli  de 
contenu  plastique,  o 
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Il  serait  bien  difficile,  à  notre  sens,  de  peindre  en  termes 
plus  nets  ravilissement  auquel  peut  en  être  réduite  la  science 
en  France,  sous  rinûuence  des  coteries,  et  nous  n'ajouterons 
pas  un  mot  aux  paroles  du  chimiste  hollandais. 

Nous  savons  déjà  que  Kirchhoff  a  obtenu  la  saccharification 
de  Famidon  par  Tébullition  dans  l'eau  en  présence  du  gluten 
brut*  Ajoutons  que,  dans  cette  expérience,  le  gluten  n'avait 
perdu  qu'une  quantité  presque  infinitésimale  de  son  poids,  en 
sorte  que  la  proportion  de  l'agent  transformateur  qui  s'y  trou- 
vait était  extrêmement  petite.  Le  résidu  du  gluten  n'était  plus 
apte  à  produire  la  saccharification. 

De  Saussure  a  obtenu  des  résultats  analogues  avec  le  gluten 
brut,  la  glutine,  la  mucine,  l'albumine  végétale,  dans  la  pro- 
portion d'une  partie  pour  deux  parties  d'amidon;  il  faisait 
réagir  avec  de  l'eau  à  +  65  degrés  (moyenne)  pendant  dix 
heures... 

Nous  avons  nous^même  répété  ces  expériences,  et  nous 
avons  pu  en  constater  l'exactitude.  De  môme,  en  1857,  avant 
la  publication  de  notre  ouvrage  sur  la  fermentation,  nous  avons 
vérifié  l'action  saccharifiante  du  gluten  sur  Tamidon  de  la  pâte 
destinée  à  faire  le  pain,  et  nous  avons  extrait  de  l'alcool  de 
cette  pâte  fermentée,  que  nous  avions  laissée  à  l'action  fer^ 
mentative  jusqu'au  moment  où  elle  avait  cessé  de  se  gonfler 
et  d'augmenter  de  volume.  C'est  à  ce  fait  et  à  quelques  autres 
du  même  ordre  que  nous  avotis  rattaché  les  phénomènes  de 
la  fermentation  panaire. 

D'après  un  grand  nombre  d'observateurs,  aussi  conscien* 
cieux  qu'habiles,  la  plupart  des  matières  animales  agissent 
sur  l'amidon  à  la  manière  de  ladiastase;  ainsi,  le  sang,  la  bile, 
Turine  en  voie  de  décomposition,  la  chair  musculaire,  la  ma- 
tière cérébrale,  la  salive,  etc.,  opèrent  la  transformation  de 
l'amidon  en  dextrine  et  en  glucose  ;  nous  avons  obtenu  égale*- 
ment  cette  transformation  avec  la  caséine  altérée  et  la  géla« 
tine  commune  ou  colle  forte. 

Sans  vouloir  nous  étendre  davantage  à  ce  sujet,  malgré  tout 
rintérét  qui  ne  peut  manquer  de  s'y  attacher,  nous  croyons 
que  l'on  peut  hardiment  tirer  de  ces  faits  une  conclusion  gé*- 
nérale,  savoir,  que  la  diastase,  dans  le  sens  indiqué  par 
M.  Payen  d'un  groupement  déterminé,  n^existe  pas;  mais  que 
toutes  les  substances  azotées,  en  voie  d'oxydation  ou  de  dé* 
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composition,  agissent  surTaniidon  et  le  transforment  en  dex- 
trineet  en  glucose. 

Cette  conclusion,  appuyée  par  les  autorités  les  plus  compé- 
tentes et  par  les  faits  les  mieux  prouvés,  ne  préjuge  absolu- 
ment rien  contre  l'existence  bien  constatée  d'une  diastase  d^ns 
les  grains  germes,  diaslase  qui  prendrait  son  origine  dans  Fal- 
tération  ou  l'oxydation  des  matières  protéiques,  et  notamment 
dans  leur  transformation  en  matières  solubles  non  coagulables. 
Ceci  paraîtrait  démontré  par  ce  fait  que  ces  dernières  sub- 
stances seules,  dans  le  groupe  des  matières  albuminoïdes, 
augmentent  de  poids  pendant  la  germination.  Nous  dirons 
encore  cependant  que  Talbumine  coagulable,  aussi  bien  que 
le  gluten,  est  apte  à  fournir  une  certaine  proportion  de  l'agent 
transformateur  lorsqu'elle  est  soumise  à  différentes  causes 
d'altération,  comme  le  contact  prolongé  avec  l'eau  aérée, 
rébullition  pendant  un  temps  -plus  ou  moins  long^  etc. 

Lors  donc  que  la  germination  a  déterminé  la  modification 
utile  de  la  substance  albumineuse^  que  Ton  a  fait  du  malt 
dans  de  bonnes  conditions,  il  ne  s'agit  plus  que  de  produire 
la  réaction  pour  laquelle  on  s'est  livré  à  cette  préparation 
préalable,  c'est-à-dire  la  saccharification  de  la  fécule,  ou  de 
l'amidon  non  attaqué  pendant  la  germination.  Avant  toutes 
choses,  cependant,  il  est  indispensable,  en  brasserie,  de  com- 
pléter la  dessiccation  du  malt,  afm  de  le  mettre  à  l'abri  des 
altérations  qui  pourraient  Tatteindre,  s'il  restait  dans  un  état 
d'humidité  complète. 


§  IV.  —  DESSICCATION  DU  MALT. 

En  alcoolisation  proprement  dite,  lorsqu'on  fait  la  sacchara- 
rificalion  des  matières  féculentes  par  le  malt,  il  n'est  pas  in- 
dispensable de  faire  sécher  le  grain  germé  qui  doit  fournir 
l'agent  de  la  transformation,  lorsqu'on  ne  prépare  ce  grain 
qu'à  mesure  des  besoins.  Il  suffit  de  l'écraser  entre  des  cylin- 
dres au  moment  de  l'employer,  et  ce  serait  faire  une  dépense 
inutile  que  de  le  soumettre  à  une  dessiccation  plus  ou  moins 
complète.  Dans  ce  cas  spécial,  la  dessiccation  doit  s'appliquer 
seulement  au  malt  que  l'on  prépare  à  l'avance,  pour  le  con- 
server jusqu'au  moment  de  s'en  servir. 
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Il  n'en  est  pas  de  même  en  brasserie,  et  bien  que  Ton 
puisse^  à  la  rigueur,  faire  de  la  bière  avec  du  grain  germé, 
non  sécbé,  les  conditions  particulières  dans  lesquelles  se  trouve 
placée  rindustrie  du  brasseur  exigent  que  le  malt  soit  sécbé  à 
différents  degrés,  selon  l'emploi  qu'on  en  veut  faire  et  selon 
l'espèce  de  bière  qu'on  veut  produire.  La  nécessité  de  l'ap- 
provisionnement rend  également  cette  dessiccation  indispen- 
sable, et  cette  opération  permet  en  outre  de  retrancher  les  ra- 
dicelles et  de  diviser  la  matière  au  point  le  plus  convenable. 

Ainsi,  lorsque  le  grain  germé  a  été  aéré  et  ventilé,  qu'il  a 
perdu  son  humidité  extérieure  et  qu'il  s'est  refroidi  au  degré 
de  la  température  ambiante ,  il  convient  d'en  compléter  la 
dessiccation  de  manière  a  arrêter  le  travail  intime  qui  s'opère 
dans  ses  parties  constituantes.  Cette  dessiccation  peut  se  faire 
à  l'air  ordinaire,  ou  bien  par  l'action  de  la  chaleur  artificielle. 
Elle  peut  aller  jusqu'à  la  torréfaction.,, 

Nous  savons  que  la  dextrine  n'est  qu'une  matière  gommeuse 
dérivée  de  l'amidon^  mais  que  cette  matière  ne  présente  pas 
ce  caractère  des  gommes  proprement  dites,  qui  est  de  fournir 
de  l'acide  muclque  avec  l'acide  azotique  ;  son  prodoit  est  de 
l'acide  oxahque.  La  dextrine  qui  se  trouve  normalement  dans 
les  végétaux,  celle  qui  se  produit  par  l'action  d'un  acide  faible, 
ou  par  celle  de  l'infusion  de  malt,  se  comportent  exactement  de 
la  même  manière^  en  ce  sens  que  la  réaction,  dite  diastatiquCy 
de  l'infusion  de  malt,  change  facilement  ces  trois  sortes  de  dex- 
trine en  glucose.  Au  contraire  ,  l'espèce  de  gomme  dextrine, 
connue  sous  le  nom  de  léiôcomme^  et  que  l'on  obtient  en  sou- 
mettant la  fécule  à  une  température  voisine  de  200  degrés 
centigrades,  est  beaucoup  moins  attaquable  par  l'agent  trans- 
formateur du  malt;  il  ne  s'en  transforme  qu'une  partie  en 
sucre^  en  sorte  qu'il  reste  dans  le  produit  une  proportion  plus 
ou  moins  grande  de  ce  léiocomme  en  dissolution ,  qui  n'a 
pas  servi  à  augmenter  la  quantité  de  la  matière  fermentes- 
cible  alcoollsable. 

Nous  concluons  de  ces  faits  que  le  malt ,  soumis  à  la  des- 
siccation, fournira  d'autant  plus  de  glucose  àlasaccharifîca- 
tion  que  la  dessiccation  aura  été  faite  à  une  température  plus 
basse,  insuffisante  pour  produire  du  léiocomme,  dont  le  carac- 
tère essentiel  est  de  ne  plus  présenter  de  réaction  avec  l'iode, 
tandis  que  la  dextrine  ordinaire  produit  encore  cette  réaction  « 
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En  outre,  plus  le  malt  a  été  soumis  à  une  forte  dessiccation, 
à  une  sorte  de  torréfaction,  plus  il  s'est  produit  de  léiocomme, 
moins  la  bière  qui  en  proviendra  sera  alcoolique,  puisque  la 
gomme  produite  par  l'action  de  la  chaleur  sur  la  fécule  sera 
beaucoup  moins  attaquable. 

Si  nous  portons  notre  attention  sur  un  autre  point  relatif  à 
l'agent  transformateur  même,  nous  trouvons  que  cet  agent 
peut  subir  des  altérations  capitales  dans  la  dessiccation  du 
malt,  ou  même  perdre  entièrement  sa  propriété  de  changer 
la  fécule  en  dextrine  et  en  sucre.  En  effet,  cette  propriété  se 
trouve  détruite  par  une  température  de  iOO  degrés,  et  au-des- 
sus de  -f-  75  degrés  elle  commence  à  perdre  notablement 
de  son  énergie,  à  mesure  que  la  chaleur  augmente  d'inten- 
sité. De  là,  si  le  malt  est  soumis  à  une  température  trop  éle- 
vée,  de  80  à  iOO  degrés  par  exemple,  il  est  clair  que,  dans 
la  saccharificatlon  ultérieure^  un  tel  malt  ne  donnera  pas 
lieu  à  une  transformation  complète  de  son  amidon  et  que,  à 
plus  forte  raison,  il  ne  pourra  réagir  sur  d'autres  matières 
additionnelles.  Ce  fait,  bien  que  rigoureusement  exact,  se 
trouve  cependant  sous  la  dépendance  d'une  circonstance  dont 
il  faut  tenir  compte.  L'altération  de  la  matière  transforma^ 
trioe  n'a  lieu  dans  les  limites  de  température  comprises  entre 
«K  7S  et  + 100  degrés ,  qu'en  présence  d'un  certain  excès 
d'humidité,  en  sorte  que  si  le  malt  a  été  séché,  au  préalable^ 
avant  qu'on  élève  la  température  jusqu'au  degré  nécessaire 
pour  produire  une  sorte  de  torréfaction  ^  l'altération  du  prin« 
cipe  transformateur  est  beaucoup  moini  sensible  et  se  trouve 
considérablement  retardée. 

Il  n'est  pas  moins  évident,  pour  quiconque  veut  réfléchir^ 
que  la  matière  alimentaire  du  ferment  peut  être  altérée  par  une 
forte  dessiccation,  ou  plutôt  par  la  torréfaction ,  tellement 
que,  lors  de  la  fermentation  des  moûts  préparés  avec  du  malt 
torréfié,  comme  ces  moûts  ne  donnent  lieu  qu'à  une  faible  re« 
production  de  ferment,  il  sera  nécessaire  d'introduire  dans 
les  liqueurs  une  quantité  plus  considérable  de  levure. 

Pour  résumer  les  idées  qui  précèdent,  on  peut  dire  que  la 
torréfaction  ou  la  dessiccation  excessive  du  malt  peut  déter- 
miner la  diminution  du  rendement  alcoolique,  par  la  produc- 
tion d^une  certaine  proportion  de  léiocomme  ;  qu'elle  peut  al« 
térar  la  diastase  (?)  et  la  matière  plastique  alimentaire  du 
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ferment  ;  qu'il  importe  d'éviter  autant  que  possible  ces  in- 
convéDients,  et  de  les  atténuer  par  des  moyens  rationnels, 
lorsqu'il  n'est  pas  possible  de   s'y  soustraire  entièrement. 

Sous  un  autre  rapport,  la  dessiccation  du  malt,  dans  les 
étuves  spéciales,  ou  touraities,  produit  la  conservabilité  du 
grain  d'une  manière  plus  absolue  que  la  dessiccation  à  l'air 
libre,  car  le  grain  est  d'autant  moins  avide  d'bumidité  qu'il 
a  été  plus  fprtement  dessécbé.  Par  la  dessiccation,  la  pro- 
portion de  dextrine  du  malt  est  augmentée,  ainsi  que  celle 
du  sacre,  sous  Tinfluence  de  l'agent  transformateur.  Il  ressort 
de  ce  qui  a  été  dit  que  ce  résultat  se  trouve  sous  la  dépendance 
de  la  température  produite,  et  qu'il  n'en  est  ainsi  que  pour  les 
températures  inférieures  à  75  degrés.  Le  touraillage  est  en- 
core favorable  à  la  production  de  la  bière,  en  ce  sens  que 
Faction  de  la  chaleur  ôle  au  grain  cette  saveur  crue,  ce  goût 
d'herbe,  si  l'on  veut,  qui  le  caractérise,  et  qu'elle  y  substitue 
une  saveur  et  un  goût  plus  agréables.  Enfin,  par  la  torréfac-* 
tion,  conduite  prudemment  à  un  point  convenable,  on  déter- 
mine la  formation  d'une  matière  colorante  qui  n'est  pas  sans 
importance  dans  la  fabrication  des  bières  colorées  ou  bières 
brunei. 

Sous  ce  dernier  rapport,  il  est  remarquable  qu'une  portion 
très-appréciable  des  matières  cellulaires  du  grain  peut  être 
changée  à  l'aide  d'une  chaleur,  même  modérée,  en  plusieurs 
principes  colorants,  parmi  lesquels  nous  signalerons  l'acide 
mélassique  de  M.  Péligot,  ou  une  modification  brune  du  sucre 
glucose,  le  caramel.  Il' se  forme  également  d'autres  produits 
pyrogénés  bruns,  doués  d'une  saveur  aroère,  qui  sont  loin 
d'être  sans  action  sur  la  conservation  de  la  liqueur. 

Sans  vouloir  nous  étendre  outre  mesure  sur  la  dessiccation 
du  malt,  nous  dirons  que  la  dessiccation  à  Tair  libre,  la  plus 
utile  à  la  production  d'une  grande  richesse  alcoolique,  est 
cependant  moins  favorable  à  la  clarification  de  la  bière  que 
la  dessiccation  à  l'aide  de  la  chaleur  artificielle.  En  somme 
donc,  il  convient  de  soumettre  le  malt  à  une  dessiccation  ar- 
tificielle par  la  chaleur,  mais  on  ne  doit  tourailler  que  des 
grains  qui  ont  déjà  subi  la  dessiccation  à  l'air,  et  auxquels  on 
a  déjà  enlevé  la  plus  grande  partie  de  leur  humidité.  Cette 
règle  découle  de  ce  que  nous  venons  d'exposer,  et  encore 
doit-on  procéder  lentement  et  graduellement  dans  l'applica^ 
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tion  de  la  chaleur,  si  Ton  ne  veut  pas  altérer  le  malt  dans 
quelques-uns  de  ses  principes  essentiels.  Toute  la  conduite  à 
tenir  dans  la  pratique  de  la  dessiccation  du  malt  dérive  de 
ce  principe,  et  il  ne  saurait  être  trop  présent  à  Tesprit  de  ceux 
fgal  font  cette  manipulation. 

Nous  déduirons  de  tout  ce  qui  précède  celte  conséquence 
que,  dans  Tétuve  ou  touraille,  les  grains  doivent  être  placés 
d'abord  au  point  le  plus  éloigné  de  la  source  de  chaleur,  afin 
de  ne  les  soumettre  à  l'élévation  de  la  température  que  d'une 
manière  lente  et  méthodique.  Les  tourailles  devront  donc 
présenter  plusieurs  étages  ou  plans  de  dessiccation. 

Quant  à  la  chaleur  même  qui  doit  déterminer  cette  dessic- 
cation^ on  la  produit  dans  la  pratique  commune  par  un  foyer 
ordinaire,  dont  les  gaz  chauds,  en  s* élevant^  passent  succes- 
sivement à  travers  les  couches  de  grains  disposées  sur  des 
plans  successifs.  Ce  mode  a  encore  ses  partisans  qui  attribuent 
aux  produits  pyrogénés  de  la  combustion  des  propriétés  con- 
servatrices que  nous  croyons  très-réelles,  mais  qui  ne  com- 
pensent pas,  à  notre  avis,  les  mauvais  goûts  qui  peuvent  en 
résulter.  Nous  regardons  comme  très-préférables  les  étuves 
chauffées  par  Tair  chaud  ou  par  une  circulation  de  vapeur. 

Malgré  les  opinions  émises  à  ce  sujet  par  des  hommes  com- 
pétents, nous  ne  pouvons  nous  empêcher  de  regarder  comme 
un  engin  fort  arriéré  une  éluve  disposée  de  manière  à  en- 
voyer les  gaz  de  la  combustion  à  travers  les  couches  de  grain, 
bien  que  la  créosote  et  d'autres  produits  du  même  genre 
puissent  ne  pas  être  sans  influence  sur  la  conservation  du 
malt.  On  eu  a  conclu  même  à  une  grande  conservabilité  de 
la  bière  qui  en  provient  ;  mais  il  nous  semble  que  cette  ma- 
nière de  voir  est  un  peu  trop  aventurée  et  hypothétique. 
Dans  tous  les  cas,  tous  les  observateurs  s'accordent  pour  don- 
ner la  préférence  aux  combustibles  qui  dégagent  le  moins  de 
produits  pyrogénés,  ce  qui  est  presque  une  condamnation  im- 
plicite de  cette  idée  théorique. 

Quoi  qu'il  en  soit,  nous  préférons  une  tourailie  à  air  chaud, 
permettant  de  régler  la  chaleur  au  degré  convenable,  et  d'em- 
ployer tous  les  combustibles  dont  on  peut  disposer. 

Les  colorations  diverses  du  malt,  dues  à  différents  degrés 
de  chaleur,  ont  été  Pobjet  des  recherches  de  Combrune,  dont 
les  données  ont  été  publiées  en  1851,  par  Schubarth, 
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51»  blanc.  69*^4  brun  foncé. 

540  jaune  clair.  72o,2  brun  foncé,  taché  de  noir. 

56o,7  ambré.  75»  brun  noir, 

59»  ambré  foncé.  77«,2  brun  café  foncé. 

61  «,7  brun  clair.  8O0  noir. 

66»,7  brun. 

Nous  n'attacherons  pas  à  ces  indications  une  importance 
exagérée,  par  la  raison  que  les  températures  données  ne  cor* 
respondent  pas  aux  effets  signalés,  lorsque  le  malt  a  été  bien 
desséché  à  l'air  avant  d'être  touraillé.  Dans  le  cas  contraire, 
les  effets  varient  avec  le  degré  d'humidité  du  grain  germé,  et 
ils  sont  encore  sous  la  dépendance  directe  du  mode  de  con- 
struction adopté  et  du  soin  avec  lequel  les  manipulations  sont 
faites. 

En  général,  on  compte  que  100  kilogrammes  d'orge  crue 
ne  produisent  que  80  kilogrammes  de  malt  touraillé.  Gomme 
nous  avons  trouvé  que  l'orge  perd  8  pour  100  par  les  opéra- 
tions du  mouillage  et  de  la  germination,  c'est  un  chiffre  de 
li  pour  100  à  compter  pour  la  perte  d'eau  qui  résulte  du  tou- 
raillage. 

Nous  avons  déjà  vu  que  M.  Oudemans  avait  cherché  à  dé- 
terminer la  différence  de  composition  entre  l'orge  crue  et 
Torge  germée.  Le  même  chimiste  a  continué  ses  investiga- 
tions sur  le  malt  touraillé  plus  ou  moins  fortement.  Il  ne  nous 
semble  pas  inutile  de  reproduire  ici  ses  résultats,  en  tenant 
compte  toutefois,  comme  Ta  fait  M.  Mulder,  des  matières  né- 
gligées par  l'auteur  et  que  nous  désignerons  sous  les  noms 
de  produits  indétei^minés  et  de  produits  de  torréfaction. 

Orsecrge.  ^i>^^  MalltomraUlé.        touraiDé. 

Deitrine 4,5  6,5  5,8  9,4 

Amidon 53,8  47,3  51,2  43,9 

Sucre 0,0  0,4  0,6  0,8 

Substances  cellulaires.      7,7  11,7  9,4  10,6' 

Matières  aibnmineuses.     9,7  11^0.  9,1  9,7 

MaUëre  grasse.  ...      2.1  1,8  2,1  2,4 

Gandres 2,5  2,6  2,4  2,6 

Eau 18,1  16,1  11,1  8,2 

Produits  indéterminés.      1,6  2,6  )  83  12  3 

Produits  de  torréfact. .      0,0  0,0  )     '  ' 

Nous  ne  chercherons  pas  à  déduire  les  conclusions  théori- 
ques que  Ton  pourrait  faire  ressortir  de  ces  chiQres,  et  nous 
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laisserons  entièrement  à  la  sagacité  du  lecteur  le  soin  d'en 
tirer  lés  conséquences  les  plus  rationnelles.  A  un  point  de  vue 
plus  pratique,  nous  dirons  seulement  que,  si  la  dessiccation 
à  l'air  libre  n'exige  d'autres  soins  qu'une  aération  rapide,  un 
pelletage  réitéré  du  grain  étendu  en  couches  minces^  et  un 
nettoyage  complet  qui  élimine  les  radicelles,  la  dessiccation 
par  la  chaleur  artificielle  demande  des  précautions  beaucoup 
plus  minutieuses.  Plus  on  aura  fait  avec  soin  la  dessiccation 
à  l'air,  préalable  au  touraillage,  plus  celui-ci  sera  parfait  et  à 
l'abri  des  mauvaises  chances  que  nous  avons  signalées.  Plus 
le  touraillage  sera  lent  et  gradué,  moins  le  grain  conservera 
d'humidité  avant  d'être  exposé  à  une  chaleur  progressive  et 
plus  les  résultats  en  seront  avantageux.  C'est  à  cette  règle  fon- 
damentale qu'il  importe  de  s'astreindre  avant  tout,  et  l'intérêt 
du  brasseur  lui  fait  une  loi  de  s'y  conformer  rigoureusement. 
Le  malt  desséché  à  l'air  ou  à  la  touraille  doit  être  mis  à  Ta- 
bri  de  l'humidité,  sans  quoi  il  éprouve  bientôt  des  altérations 
graves  qui  portent  sur  la  plupart  de  ses  principes  constituants, 
et  en  particulier  sur  les  matières  azotées  et  l'agent  transfor- 
mateur de  l'amidon. 


§  V.  —  DE    LA   SACCHARIFICATION. 

Le  lecteur  se  trouve  déjà  au  courant  des  faits  principaux  de 
la  saccharification  diastatique,  que  nous  avons  exposés  suc- 
cinctement en  traitant  de  l'alcoolisation  des  matières  fécu- 
lentes. Le  brasseur  a  besoin  cependant  de  connaître  plus  à 
fond  cette  partie  essentielle  de  son  travail,  et  il  n'a  pas  d'ail- 
leurs le  même  but  exactement  que  l'alcoolisateur.  Gelui*ci 
recherche,  avant  )out,  le  maximum  de  la  production  alcoo- 
lique, tandis  que  le  brasseur  doit  encore  se  préoccuper  de 
plusieurs  autres  substances  qui  font  partie  intégrante  de  la 
bière.  Il  importe  donc  de  bien  établir  les  principes  sur  les- 
quels repose  la  saccharification  en  brasserie,  afin  de  ne  rien 
omettre  d'essentiel  dans  Tétude  de  celte  industrie. 

En  général,  on  produit  la  saccharification  en  mettant  la  ma- 
tière saccharifiable  et  l'agent  transformateur  en  contact  par 
l'intermédiaire  de  l'eau,  chaufi'ée  à  une  température  déter- 
minée. Le  but  capital  consiste  dans  le  changement  de  la  fé- 
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cule  en  dextrine,  la  transformation  de  celle-ci  en  glucose,  au 
moins  pour  une  proportion  suffisante  ,  et  la  dissolution  des 
principes  solubles,ou  devenus  tels,  dans  l'eau  qui  doit  former 
une  des  parties  essentielles  du  moût. 

La  matière  doit  d'abord  être  divisée  pour  qu'elle  soit  plus 
perméable  à  l'eau  et  plus  accessible  aux  réactions  ulté- 
rieures. 

Cette  matière  est,  en  elle*môme  ,  très -variable.  Elle  peut 
être  :  1®  du  malt  d'orge  seul  ;  2*  un  autre  malt  de  céréales, 
de  froment,  de  seigle,  de  maïs;  3"  un  mélange  de  malt  d'orge 
et  d'un  autre  malt  ;  4^  un  mélange  de  malt  et  de  grains  crus  ; 
5*  un  mélange  de  malt  et  de  fécule  de  pommes  de  terre.  On 
pourrait  ajouter  encore  à  ce  groupement  le  mélange  d'un 
malt  avec  la  pulpe  de  pommes  de  terre,  que  nous  regardons 
comme  préférable  à  l'emploi  de  la  fécule  ;  6"  le  mélange  du 
produit  d'un  malt  avec  une  matière  sucrée. 

La  pratique  la  plus  ordinaire  se  borne  à  l'emploi  du  malt 
d'orge,  eeul^  ou  mélangé,  soit  avec  le  malt  d'autres  grains, 
soit  avec  d'autres  grains  crus  et  non  maltés. 

Les  modes  de  sacchariflcation  se  divisent  en  deux  groupes 
de  méthodes,  les  méthodes  par  infusion  et  les  méthodes  par  dé- 
eoction. 

Quelle  que  soit  la  méthode  à  laquelle  on  donne  la  préfé- 
rence, il  y  a  dans  le  travail  à  accomplir  des  points  et  des  prin- 
cipes communs  sur  lesquels  il  convient  de  s'arrêter  un  instant, 
avant  d'entrer  dans  les  détails  relatifs  aux  différentes  ma- 
nières de  procéder. 

La  matière,  malt  seul  ou  malt  et  grain  cru,  doit  être  divisée 
en  particules  plus  ou  moins  fines.  On  se  sert  souvent,  pour  opé- 
rer cette  division,  d'un  moulin  ordinaire  à  meules  horizontales  ; 
mais  nous  pensons  que  les  cylindres  concasseurs,  adoptés  déjà 
dans  nn  certain  nombre  de  brasseries,  sont  d'un  usage  pré- 
férable. Celle  division,  qui  a  pour  but  de  rendre  les  portions 
intérieures  du  grain  plus  pénélrables  par  l'eau,  n'est  que  très- 
rarement  portée  à  une  extrême  ténuité  pour  le  malt  ;  la  ré- 
duction en  farine  ne  se  fait  guère  que  pour  les  grains  crus. 
Elle  est  indispensable  pour  le  maïs.  L'effet  utile,  attribué  à  un 
concassagc  plus  ou  moins  grossier,  consiste  en  ce  que  les  ré- 
sidus servent  de  filtre  pour  le  liquide  produit,  lequel  passe 
plus  facilement  au  travers  de  la  masse.  Il  y  a  évidemment 
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du  vrai  dans  cette  manière  d'envisager  les  choses;  mais  il 
convient  d'ajouter  que,  en  France,  on  obtient  rarement  un 
épuisement  suflisant  de  la  matière,  puisque  la  perte  en  prin- 
cipes utiles  restés  dans  le  résidu  est  évaluée  entré  5  et  20 
pour  iOO,  ce  qui  est  beaucoup  trop  considérable. 

La  saccharification  se  fait  dans  des  cuves  en  bois  ou  en  fer. 
Celles-ci  sont  préférables  ;  on  les  nettoie  plus  aisément  et 
elles  sont  d'un  meilleur  usage.  Les  cuves  sont  munies  d'un 
faux  fond  percé  de  trous,  en  sorte  que  Ton  fait  arriver  Teau 
nécessaire  entre  les  deux  fonds  et  qu'elle  pénètre^de  bas  en 
baut  dans  la  matière,  tandis  que,  lorsqu^on  la  soutire,  elle 
passe  de  haut  en  bas  à  travers  le  résidu  pour  être  dirigée 
dans  un  autre  vase. 

Il  peut  se  présenter  différentes  circonstances  selon  le  but 
à  atteindre.  Ou  bien  la  bière  doit  être  riche  en  alcool,  ou  elle 
doit  être  très-abondante  en  dextrine,  ou  elle  doit  présenter 
ces  éléments  réunis  dans  des  proportions  à  peu  près  égales. 
Or  il  y  a  dans  le  malt  d'orge  une  quantité  de  diastase  plus 
grande  qu'il  ne  faut  pour  transformer  par  l'intermédiaire  de 
Peau  tout  l'amidon  du  grain  en  dextrine^  puis  en  sucre.  Si 
donc  on  n'emploie  que  des  grains  germes,  il  se  produira  sur- 
tout du  sucre  par  un  traitement  méthodique,  et  la  bière 
sera  très-alcoolique.  Si  l'on  diminue  la  proportion  de  l'agent 
transformateur  en  ajoutant  au  malt  une  certaine  quantité  de 
grains  crus,  on  obtiendra  plus  de  dextrine  et  moins  de  sucre  ; 
le  produit  sera  plus  gommeux,  mais  il  sera  moins  alcoolique. 
On  peut  encore  atteindre  le  même  résultat,  en  détruisant  par 
Tébullition  une  certaine  proportion  de  la  diastase  dans  une 
partie  du  moût. 

En  ce  qui  touche  la  fermentation  ultérieure,  le  malt  très* 
fortement  touraillé  contient  moins  de  matière  alimentaire  du 
ferment.  La  liqueur  qui  en  proviendra  ne  fournira  pas  une 
bière  fortement  alcoolique,  à  moins  que  l'on  n'y  ajoute  des 
grains  crus  ou  des  malts  peu  touraillés.  Il  ne  restera  égale- 
ment qu'une  quantité  moindre  de  matière  albuminoîde  dans 
le  moût,  si  la  température  de  la  totalité  ou  d'une  partie  du 
moût  a  été  portée  à  un  degré  trop  élevé,  suffisant  pour  déter- 
miner la  coagulation  de  l'albumine.  Il  ne  se  produira  alors 
qu'une  quantité  de  levure  moins  grande,  et  il  sera  nécessaire 
d'en  employer  davantage  pour  obtenir  une  fermentation  vive  et 
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active.  On  voit  déjà  par  quel  artifice,  en  dehors  de  la  question 
de  température,  il  sera  possible  d'obtenir  à  volonté  la  fer- 
mentation rapide  ou  la  fermentation  lente. 

Tontes  ces  conditions  peuvent  encore  être  modifiées  par 
des  nuances  fort  difficiles  à  apprécier,  en  sorte  que,  dans  l'ap- 
plication, on  pourrait  compter  un  nombre  presque  infini  de 
bières  ditférentes.  On  peut  arriver  à  produire  des  bières 
douces,  très-gommeuse3>  ou  riches  en  dextrine  et  peu  alcoo- 
liques, qui  ne  contiennent  que  peu  de  sucre  non  décomposé 
après  la  fermentation.  On  peut  faire  arriver  le  résultat  con- 
traire, ou  préparer  des  bières  qui  tiennent  le  milieu  entre  les 
deux  sortes  que  nous  venons  de  mentionner.  On  peut  encore 
obtenir  des  bières  qui  soient  plus  ou  moins  conservables,  par 
le  fait  même  de  leur  teneur  alcoolique. 

Tout  cela  ressortira  clairement  de  ce  que  nous  avons  à  ex- 
poser sur  les  .deux  groupes  de  méthodes  appliquées  en  bras- 
serie. 

Méthodes  par  infusion,  —  Dans  ces  méthodes,  comme  dans 
toutes  les  opérations  de  saccharification,  on  ne  doit  pas  perdre 
de  Yue  que  Taction  de  l'eau  sur  le  malt,  à  la  température  de 
4-  70  à  -H  75  degrés,  est  la  plus  favorable  à  la  transformation 
de  la  dextrine  en  sucre,  tandis  que,  dans  la  limite  de +75  de- 
grés à  la  température  où  se  détruit  la  diastase,  il  ne  se  forme 
plus  que  de  la  dextrine  et  peu  ou  point  de  sucre. 

On  peut  procéder  de  différentes  manières  à  cette  action  de 
l'eau  sur  la  matière  première.  En  eflfet,  le  point  capital  des 
méthodes  par  infusion  étant  de  faire  macérer  le  grain  copcassé 
(malt  seul  ou  mélangé)  avec  de  l'eau  qui  ne  doit  pas  dépasser 
la  température  de  +  75  degrés,  on  peut  comprendre  les  di- 
vers procédés  suivants  : 

i"  La  matière  est  délayée  avec  de  Teâu  à  la  température 
ordinaire^  puis  on  fait  arriver  de  l'eau  presque  bouillante  par 
le  faux  fond,  en  agitant  jusqu'à  ce  que  la  masse  ait  atteint  la 
température  de  +  75  degrés  ; 

2»  Au  lieu  d'eau  froide  pour  le  (Jélayage  {trempe  prépara-^ 
taire),  on  se  sert  d'eau  chauffée  à  +  40  ou  +  50  degrés ,  puis 
CD  ajoute  de  Teau  d  90  degrés  jusqu'à  ce  que  le  tout  soit  à 
+  75  degrés; 

3^  On  peut  faire  le  délayage  avec  toute  l'eau  à  employer, 
portée  vers  +  50  degrés, et  élever  la  température  à  +  75  de- 
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grés  par  un  jet  de  vapeur  que  Ton  fait  arriver  soua  le  faux 
fond  pendant  que  Ton  brasse  la  matière  ; 

4^  Le  malt  étant  placé  le  premier  dans  la  cuve,  on  y  fait 
arriver  par  le  faux  fond  de  l'eau  4  +  80  degrés  jusqu'à  ce  que 
la  masse  soit  à  +  75  dégrés  ; 

5*^  Le  contraire  peut  avoir  lieu  si  l'qn  met  d'abord  dans  la 
cuve  Teau  à  -4-  80  degrés  et  qu'on  y  délaye  ensuite  la  ma- 
tière a  traiter. 

En  somme,  on  peut  introduire  Teau  nécessaire  en  une  seule 
fois  ou  en  plusieurs  fois.  Dans  cette  dernière  circonstance» 
on  élève  progressivement  la  température  de  Teau  additionnelle 
jusqu'à  ce  que  la  chaleur  de  la  masse  soit  uniformément  de 
75  degrés. 

Nous  avouerons  franchement  nos  préférences  relativement 
à  celles  de  ces  manières  de  procéder  qui  nous  paraissent  plus 
rationnelles.  A  notre  sens,  il  vaut  mieux  faire  le  délayage  du 
malt  ou  de  la  matière  avec  de  Teau  froide  ou  à  peine  tiède  ; 
le  grain  se  pénètre  mieux  et  il  ne  se  forme  pas  de  grumeaux. 
Les  phases  de  Tactloo  de  la  diastase  sur  Tamidon  sont  mieux 
observées  de  cette  manière,  puisqu'il  doit  se  produire  d'a- 
bord de  la  dextrine,  ensuite  du  sucre,  et  que  la  dextriue  se 
produit  très-bien  aune  température  peu  élevée^  tandis  que 
le  sucre  se  produit  mieux  vers  -I-  70  degrés,  lorsque  la  dex- 
trine est  déjà  formée.  C*est  parle  même  motif  que  nous  aime- 
rions mieux  ne  porter  Teau  additionnelle  qu'à  une  moindre 
température,  l'ajouter  en  deux  ou  trois  fois  plutôt  que  de  l'in- 
troduire trop  chaude^  et  que  nous  regardons  l'emploi  de  la 
vapeur  comme  le  plus  parfait  des  moyens  de  calorification^ 
puisqu'on  peut  en  régler  l'eifet  à  volonté  et  l'arrêter  au  point 
précis  où  il  est  nécessaire. 

Il  est  à  peine  nécessaire  d'ajouter  que,  même  pendant  que 
l'on  introduit  l'eau  froide  ou  chaude,  ou  pendant  qu'on 
échauffe  le  liquide  par  la  vapeur^  il  est  indispensable  de  prcK* 
duire  un  ira^sa^e  convenable  de  la  masse,  afin  de  disséminer 
la  température  de  la  manière  la  plus  uniforme,  de  favoriser  la 
dissolution  des  principes  solubtes  et  de  déterminer  la  certi* 
tude  des  réactions.  Lorsque  l'action  a  été  assez  prolongée,  ce 
dont  on  doit  toujours  s'assurer  par  la  teinture  d'iode,  on  aou« 
tire  le  liquide.  Alors  il  convient  de  faire  arriver  sur  la  ma- 
tière une  nouvelle  quantité  d'eau  chaude  (-f-  70  à  -f-  7o  de- 
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grés),  dans  le  double  but  de  coiorpléter  raction  chimique  et 
d'épuiser  le  grain  qui  a  été  soumis  à  la  première  trempe. 
Lorsque  cette  seconde  trempe  est  soutirée,  on  en  fait  une 
troisième  dans  des  conditions  analogues,  afin  d'appauvrir  le 
plus  possible  le  résidu  et  do  lui  enlever  la  presque  totalité  des 
substances  utiles.  En  général,  la  première  trempe  sert  à  faire 
une  bièt'e  forte,  plus  corsée  et  plus  alcoolique,  tandis  que  les 
deux  dernières  trempes  réunies  fournissent  le  moût  de  la  pe* 
iite  bière.  On  peut  encore  faire  une  bière  moyenne  en  réunis- 
sant le  produit  des  trois  trempes. 

On  comprend  facilement  que,  dans  les  méthodea  par  infù* 
sion,  il  se  produira  d'autant  plus  de  sucre  dans  la  liqueur  et 
la  bière  sera  d'autant  plus  alcoolique  que  la  trempe  aura  été 
conduite  d'une  manière  plus  graduelle,  et  qu'on  aura  pro* 
longé  davantage  l'action  saccharifiante  vers  la  température  de 
-f-  70  degrés.  Si,  au  contraire,  on  a  exposé  rapidement  le  malt 
à  une  température  élevée  et  que  la  durée  ait  été  moins  pro- 
longée, on  obtiendra  un  produit  plus  riche  en  dextrine,  plus 
pauvre  en  sucre,  et  une  bière  moins  alcoolique  et  plus  gom- 
meuse. 

Ajoutons  qu'il  ne  faut  laisser  entre  les  trempes  que  le  moins 
d'intervalle  de  temps  que  l'on  peut,  le  contact  de  Fair  réagis- 
sant très-promptement  sur  le  résida  et  déterminant  très-faci- 
lement l'altération  lactique.  C'est  encore  pour  la  môme  raison 
que  le  moût  obtenu  doit  ôtre  soumis  très-promptement  aux 
opérations  subséquentes,  à  moins  qu'il  ne  soit  traité  par  une 
matière  astringente,  comme  nous  le  verrons  en  temps  op- 
portun. 

Méthodes  par  décoction.  —  Ces  méthodes  ne  dififèrent  esseo- 
Uellement  des  précédentes  que  par  un  seul  point.  La  trempe 
ou  l'infusion  étant  préparée  par  un  des  procédés  indiqués 
plus  haut,  on  soutire  une  portion  de  la  liqueur,  ou  une  partie 
de  la  masse  même,  pour  la  faire  bouillir  pendant  quelque  temps 
et  la  réunir  ensuite  au  reste  de  la  matière.  Elles  comprennent 
4onc  deux  modes  principaux  selon  qu'on  soumet  àPëbuUition 
une  partie  du  moût  *  ou  une  portion  de  la  matière  épaisse*. 

t  Méti9r  ou  trempe  c/aire  des  Français  et  dea  Belges,  Dûnthmmteh  des 
AUemands. 

<  Fardeau  ou  trempe  épaisxe  en  France  et  en  Belgique^  Dick'Tneisch  en 
Allemagne. 
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Oa  peut  combiner  divers  procédés  à  l'aide  de  ces  mélhodes^ 
comme  nous  le  verrons  en  décrivant  la  préparation  des  bières 
de  Bavière,  etc;  nous  ne  voulons  présentement  nous  y 
arrêter  que  pour  faire  voir  les  conséquences  de  ce  genre 
de  traitement.  On  peut  se  rendre  aisément  '  compte  des 
faits. 

Soit  une  infusion  en  préparation,  à  4-  ^  ou  +  50  degrés 
de  température.  Si  nous  faisons  subir  Tébullition  à  une  por- 
tion de  la  liqueur,  nous  déterminerons  la  coagulation  de  Tal- 
bumine  dans  cette  portion  ,  la  production  de  la  dextrine  et  la 
destruction  de  la  diastase  qui  s'y  trouve.  En  la  réunissant  au 
reste  de  la  matière,  nous  en  élevons  la  température  et»  grâce 
à  l'agent  de  transformation  qui  se  trouve  dans  le  malt,  une 
partie  de  la  dextrine  se  change  en  sucre  ;  mais  cette  transfor- 
mation est  moins  active,  moins  complète  que  dans  les  mé- 
thodes par  infusion,  puisque  nous  avons  détruit  une  partie  de 
la  diastase.  D'autre  part,  la  coagulation  d'une  partie  notable 
de  l'albumine  conduira  à  une  fermentation  moins  active. 
Ainsi  le  moût  produit  aura  une  grande  tendance  à  fermenter 
par  dépôt,  la  bière  sera  moins  alcoolique,  mais  plus  riche  en 
dextrine.  L'ébuUition  de  la  trempe  épaisse  donne  des  résul- 
tats analogues  et  par  des  raisons  similaires. 

Les  bières  obtenues  par  décoction  pourraient  donc  être  ap- 
pelées justement  bières  dexirinêes,  Lesdrèches  qui  en  pro- 
viennent sont  plus  épuisées  de  Tamidon,  qui  a  été  presque 
totalement  transformé  en  empois,  tandis  que  les  drèches  des 
bières  par  infusion,  qu'on  pourrait  appeler  bières  alcooliques, 
sont  plus  riches  en  amidon,  mais  plus  pauvres  en  matières 
albuminoïdes  ;  celles-ci,  n'ayant  pas  été  coagulées  complète- 
ment, restent  en  partie  dans  la  liqueur,  au  moins  jusqu'à  l'o- 
pération suivante. 

En  général ,  la  décoction  d'une  partie  de  la  trempe  claire 
donne  lieu  à  la  fermentation  lente  et  à  la  production  d'une 
bière  moins  alcoolique.  La  décoction  de  la  trempe  épaisse 
donne  un  moût  qui  fermente  de  la  même  manière ,  mais  q\{i 
produit  une  bière  plus  alcoolique.  Ceci  tient  à  ce  que,  l'amidon 
de  la  matière  ayant  été  changé  en  empois^  la  diastase  dis- 
soute dans  la  trempe  claire  non  bouillie  peut  suffire  à  une 
transformation  saccharine,  qui  est  facilitée  par  cette  transfor- 
mation en  empois. 
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On  peut  donc  aussi,  avec  ces  méthodes,  obtenir  des  bières 
plus  ou  moins  alcooliques ,  selon  le  mode  adopté. 
'  Disons  encore  que  l'emploi  des  grains  non  maltés,  des 
grains  crus^  dans  les  méthodes  par  infusion  ou  par  décoction, 
peut  modifier  sensiblement  la  nature  des  bières  et  constituer 
des  variétés  et  des  sortes  particulières.  Pourvu  que  le  malt 
employé  à  la  saccharifîcation  n'ait  subi  qu'une  faible  cbaleur, 
insuffisante  pour  altérer  la  diastase,  la  proportion  du  grain 
cru  peut  s'élever  au  double  de  celle  du  malt^  et  même  plus, 
sans  *que  la  saccharification  se  fasse  moins  bien  qu'à  l'ordi- 
naire. De  même^  lorsqu'on  introduit  dans  les  mélanges  des 
matières  féculentes,  de  la  fécule  de  pommes  de  terre,  de  ladex- 
trine,  il  importe  que  le  malt  n'ait  pas  été  trop  fortement  des- 
séché et  qu'il  n'ait  rien  perdu  de  son  activité  transformatrice. 

Dans  tous  les  cas,  quelle  que  soit  la  nature  de  la  matière 
employée,  et  quelle  que  soit  la  méthode  suivie,  il  faut  souti- 
rer le  liquide  dans  des  conditions  telles  qu'il  soit  obtenu  clair 
pour  l'opération  suivante  ,  qui  est  la  cuisson  du  moût.  Si  les 
matières  ténues,  formées  surtout  d'albumine  coagulée  et  de 
débris  suspendus,  n'étaient  pas  retenues  par  la  drèche,  il  vau- 
drait mieux  filtrer  le  liquide  que  de  le  soumettre  en  cet  état  à 
l'ébullition.  Ces  matières  se  dissolvent  partiellement  dans  Peau 
bouillante,  surtout  en  présence  d'un  peu  d'acide  lactique,  et 
elles  ne  pourraient  que  devenir  des  causes  d'altération,  sans 
parler  de  la  perte  en  houblon  qu'elles  peuvent  déterminer,  en 
se  combinant  avec  une  partie  de  la  matière  astringente  de 
cette  substance. 

Évaluation  des  moûts.  —  Au  point  de  vue  du  chimiste,  il  se* 
rait  nécessaire  d'apprécier  la  quantité  de  glucose  et  la  pro- 
portion de  la  dextrine  qui  se  trouvent  dans  les  moûts.  Pour 
cela,  il  suflSraît  d'évaporer  un  volume  de  moût  et  d'en  isoler 
le  sucre  par  l'alcool  concentré,  qui  dissout  le  glucose  et  ne 
dissout  pas  la  dextrine.  On  pourrait  dès  lors  doser  facilement 
le  sucre  par  le  réactif  cuivrique  et  se  rendre  compte  du  poids 
proportionnel  de  la  dextrine. 

Ce  serait  ce  qu'il  y  aurait  de  mieux  à  faire.  Comme  il  s'en 
faut,  cependant,  que  tous  les  brasseurs  puissent  faire  ce  petit 
essai,  on  a  dû  songer  à  quelque  chose  de  plus  simple.  Le  pro* 
cédé  suivant  n'est  et  ne  peut  être  qu'approximatif,  bien  qu'il 
suffise  dans  la  pratique. 

S9 
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Admettons,  ce  qui  est  très-près  de  la  vérité,  qae  la  dextrine 
dissoute  dans  l'eau  donne  la  même  densité  que  le  glucose. 
Il  en  résultera  que,  si  Ton  ne  veut  pas  rechercher  autre  chose 
que  la  quantité  de  glucose  et  de  dextrine  dissoute  dans  un 
moût,  une  simple  vérification  densimétrique  donnera  aussitôt 
un  chi£fre  qui  représentera  à  peu  près  l'extrait  de  malt,  sucre 
et  dextrine,  contenu  dans  la  liqueur. 

Telle  est  la  base  de  ce  que  les  Allemands  ont  appelé  mlccIui* 
rimétrie^  par  rapport  à  la  bière  ;  mais  on  peut  voir  qu'il  n'y  a 
là  qu'une  donnée  aréométrique  sur  laquelle  on  ne  peut  asseoir 
que  des  données  hypothétiques,  puisque  nous  avons  vu  que 
la  proportion  relative  du  sucre  et  de  la  dextrine  varie  selon 
la  méthode  suivie  et  les  circonstances  du  travail. 

Nous  reviendrons  plus  loin  sur  ce  sujet. 

Proportion  d'eau  dans  les  moûts.  —  En  moyenne,  on  emploie 
de  750  à  800  parties  d'eau  pour  100  de  malt.  Or  100  de 
malt,  en  passant  &  l'état  de  drèche,  ont  perdu  75  environ 
de  parties  solubles.  Les  35  pour  100  de  drèche  retiennent 
quatre  fois  leur  poids  ou  100  parties  d'eau,  en  sorte  que 
100  de  malt  donnent  125  de  drèche  humide.  Comme  le  malt 
tenait  10  pour  100  d'eau,  en  moyenne,  c'est  un  chiffre  de 
00  d*eau  qui  reste  dans  la  drèche  provenant  de  100  parties  de 
malt.  De  Ik,  en  supposant  que  le  malt  abandonne  75  pour  100 
de  matières  utiles  par  la  saccharification,  si  Ton  veut  prépa- 
rer un  moût  moyen  à  10  pour  100  d'extrait,  il  faudra  em- 
ployer 755  pour  100  d'eau,  qui  représenteront  675  de  moût 
à  10  pour  100,  plus  80  parties  qui  resteront  dans  la  drèche 
avec  les  10  pour  100  qui  s'y  trouvaient  contenues. 

Nous  ne  croyons  pas,  d'ailleurs,  que  cette  recherche  pré- 
sente un  haut  degré  d'utilité,  puisqu'on  prépare  des  moûts  de 
bière  d'une  richesse  en  extrait  inférieure  à  lOponr  100  (5  à  6  de- 
grés Baume),  tandis  que  d'autres  ont  une  teneur  de  18  pour  100 
d'extrait  ou  môme  davantage.  En  moyenne ,  on  s'arrange 
pour  que  les  moûts  de  bonnes  bières  fortes  offrent  une  den- 
sité de  1065  à  1076,  tandis  que  Ton  s'arrête  pour  les  bières 
faibles  et  légères,  vers  1040  (10  pour  100  d'extrait).  Mais,  en- 
core une  fois,  ces  indications  n'ont  qu'une  valeur  très-rela- 
tive, puisqu'elles  ne  permettent  pas  de  rien  préjuger  sur  la 
quantité  du  sucre  qui  se  trouve  dans  la  liqueur. 

Disons  donc  que,  habituellement,  les  bières  faiUes  mai  fiû»- 
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qoéea  aTee  de»  moèts  qui  eut  eoigé  7,^  d'caspour  f  A»  oiclt^ 
et  qu'elle»  reprësenrtent  10  pour  14)0  dPextrah  (S^^  B.  m 
1010  da  deDaîmètre)  ;  les  iwres  /brte  esigefil  âe«  no^Ur  pe- 
sant 1075  110  à  11  degré»  B.^  soit  18  poinr  lOO  (Textraîl)^  et 
les  bièrei  moyennes  sont  produites  «Tec  des  moûts  qpn  pèsent 
105O  environ. 

Ce»  appréciations,  soffisamtes  pe«v  la  pratiquer,  ne  neM:  fa* 
raitralent  satisfaisante»  qae  dans  les  cas  oè  Ton  saaradi  qaét 
doit  être  le  chififre  alcoolique  da  produit. 

§  VI.  —  CUISSON  DBS  MOUTS  DE  BIIeRB.  —  RSFBOIDISSBHBT. 

Ai^ès  la  préparation  dn  m&àky  soit  qae  l^on  tenitle  Caii«''d# 
la  bière  moyenne  avec  le  prodnit  des  trempes^  rénnies^  soit 
qae  Ton  traite  séparément  la  première  trempe  et  les  trempe^ 
subséquentes,  il  est  indispensable  de  soumette  le  moût  clair 
à  nne  ébuUitioa  plus  ou  moins  prolongée^  qu'on  nomme^  lai 
cuiseon  du  moûi. 

C'est  alors  que  f  on  introdait  dans  le  moût  lar  ^mfOiAieafêm 
houblon  nécessaire  ponr  donner  à  la  bière  la  nuttière  astiW' 
gente  qui  lui  fait  défaut,  pour  lui  commoniqaer  la  saveur  eb 
l'odeur  spéciales  que  l'oa  recherche,  et  la  rendre  ploe:  coa^ 
servable  par  la  résine  et  l'huile  essentieUe,  qui  se  répartissent 
dans  la  Hqueur.  Nous  verrons,  dans  le  chapitre  suivant,  qodUtf 
est  l'action  réelle  du  houblon  et  de  ses  principes  constituantsi' 
Nous  ferons  remarquer  seulement  ici  que,  par  le  ftiit  mèmtf 
que  Ton  veut  utiliser  des  principes  aromatiques- ett  volatils,  ifc 
peut  être  très'-ntile  de  n^opéren  l'addition  du  houblon  que  dans 
des  vases  dos^  afin  de  ne  rien  perdre  de  ses  éléments  essen-^ 
tieb. 

L'ébnllitioB  dn  moût  doit  être  faite  le  plus  têt  possible 
après  la  préparation,  afin  d'éviter  la  production  acide  qui  est 
promptement  déterminée  par  le  contact  de  Tair.  On  peut  ce*" 
pendant  obvier  à  cet  inconvénient  par  l'action  de  matièresf 
aromatiques  ou  astringentes,  telles  que  le  houblon,  le  oa« 
chou,  etc.,  qui  s'opposent  efficacement  à  cette  altération. 

Quoi  qu'il  en  soit,  la  caisson  du  moût  a  pour  objet  principal 
la  coagulation  d'une  partie  des  matières  albuminoides,  dont 
l'excès,  favorable  à  une  fermentation  très-rapide,  est  nuisible 
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à  la  conservabilité  de  la  liqueur.  Elle  produit  en  outre  la  des- 
truction de  ragent  de  transformation,  en  sorte  qu'elle  fixe 
rétat  dans  lequel  la  dextrîne  dissoute  se  trolivera  dans  la  li- 
queur. Il  est  évident  que  cette  dextrine  se  changerait,  au  moins 
partiellement,  en  sucre,  sous  Tinfluence  de  la  diastase^  si  Ton 
n'arrêtait  pas  Taction  de  cel!e-ci,  tandis  que,  par  suite  de  Té- 
bullitioui  l'amidon  non  attaqué,  demeuré  à  l'état  d'empois, 
se  changera  en  dextrine,  sans  pouvoir  passer  à  la  modifica- 
tion saccharine. 

La  cuisson  a  encore  pour  but  d'augmenter  la  densité  de  la 
liqueur  par  l'évaporation  d'une  partie  de  l'eau,  et  de  produire 
une  coloration  plus  ou  moins  intense  de  la  masse. 

C'est  encore  pendant  cette  opération  que  l'on  ajoute  au 
moût  certaines  substances  destinées  à  en  produire  la  clarifia 
cation...  Nous  reprenons  ces  divers  objets  avec  quelque  dé- 
tail. 

Il  est  évident  que  les  moûts  produits  par  décoction  ne  con- 
tiennent pas  autant  de  matières  albuminoîdes  coagulables  que 
les  moûts  préparés  par  infusion.  Ils  devront  donc  bouillir 
moins  longtemps.  De  même,  les  moûts  très-concentrés,  de 
première  trempe,  n'ont  pas  besoin  d'augmenter  de  densité 
par  l'évaporation,  en  sorte  que,  pourvu  que  la  cuisson  leur 
fasse  perdre  une  portion  de  leur  matière  albuminoïde,  qu'elle 
détruise  la  diastase,  qu'elle  opère  la  dissolution  ou  la  mise  en 
liberté  des  principes  actifs  du  houblon,  il  n'est  pas  nécessaire 
de  la  prolonger  inutilement,  d'autant  que  plus  le  moût  a 
bouilli  et  plus  la  bière  qui  en  provient  est  âpre,  et  privée  de 
moelleux  et  de  délicatesse. 

Les  moûts  des  bières  blanches  ne  doivent  pas  non  plus  bouil- 
lir longtemps,  par  la  raison  fort  simple  que  l'ébullition,  au 
contact  de  l'air,  détermine  la  production  d'une  matière  colo- 
rante brune,  qui  se  forme  aux  dépens  du  glucose.  La  produc- 
tion de  cette  matière  colorante  et,  par  conséquent,  une  ébul- 
lition  prolongée,  sont  utiles  dans  la  préparation  des  bières 
brunes,  fortes  et  épaisses. 

•  C'est  ici  le  cas  de  dire  un  mot  d'une  falsification  fort  inutile 
dont  un  certain  nombre  de  brasseurs  ne  se  font  aucun  scru- 
pule. On  sait  que  le  glucose  se  colore  fortement  en  brun  sous 
l'action  des  alcalis  et  de  la  chaux.  Aussi,  pour  éviter  l'emploi 
plus  coûteux  du  malt  fortement  touraillé  comme  matière  co* 
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lorante,  certains  industriels  font-ils  ajouter^  dans  la  chaudière 
à  cuire,  une  certaine  proportion  de  potasse,  de  soude  on  de 
chaux.  Nous  considérons  cette  addition  comme  une  manœuvre 
coupable  qui  devrait  être  sévèrement  réprimée. 

Lorsqu'un  moût  n'a  pas  besoin  d'être  concentré  par  évapo- 
ration,  une  ébullition  d'une  demi-heure  serait  grandement 
suffisante  pour  coaguler  les  matières  albuminoîdes,  qui  se  ras* 
semblent  en  flocons  écumeux  à  la  superficie  du  liquide,  et 
qu'il  convient  d'enlever  avec  le  plus  grand  soin.  On  voit,  du 
reste,  que  cette  coagulation  est  à  peu  près  terminée  lorsqu'une 
prise  du  moût  se  clarifie  rapidement,  en  laissant  déposer  les 
matières  ténues  qu'elle  tient  en  suspension.  On  ne  doit  ajou- 
ter le  houblon  que  lorsque  cette  coagulation  est  bien  faite,  et 
cela  est  d'autant  plus  compréhensible  que,  sans  cette  pré- 
caution, une  partie  du  principe  astringent  de  cette  substance 
se  combinerait  à  une  certaine  quantité  de  la  matière  albumi- 
noîde  coagulable.  Ce  serait  une  perte  sèche  qu'il  convient 
d'éviter,  car  il  faudrait  alors  augmenter  la  proportion  du  hou- 
blon pour  obtenir  les  effets  qu'on  peut  attendre  d'une  propor- 
tion moindre. 

La  quantité  du  houblon  employé  est  très-variable*  On  com- 
prend que  les  bières  blanches,  légères,  qui  doivent  être  con- 
sommées promptement,  ne  doivent  pas  être  aussi  fortement 
houblonnées  que  les  bières  fortes,  dites  de  garde^  puisque  le 
houblon  doit  être  regardé  comme  le  principal  agent  de  la  con- 
servation de  la  bière,  il  est  encore  nécessaire  de  proportionner 
la  quantité  du  houblon  au  degré  d^amertume  que  Ton  re- 
cherche dans  la  liqueur. 

En  pratique,  on  ajoute  à  la  cuisson  du  moût  depuis  250 
grammes  jusqu'à  4  kilogrammes  de  houblon  par  100  kilo- 
grammes de  malt  traité. 

Nous  avons  dit  que  l'ébuUition  pourrait  être  maintenue  pen- 
dant vingt  minutes,  et  que  ce  terme  serait  suffisant  pour' 
opérer  la  coagulation  des  matières  albuminoîdes.  On  la  pro- 
longe habituellement  pendant  une  durée  moyenne  de  deux 
heures;  plus  on  la  prolonge,  moins  il  reste  de  matières  albu- 
minoîdes dans  la  liqueur,  moins  la  fermentation  est  rapide  et 
plus  la  bière  acquiert  de  tendance  à  se  conserver. 

Vers  la  fin  de  l'ébuilition,  on  introduit  dans  le  moût  diffé- 
rentes substances  que  l'on  regarde  comme  propres  à  déter- 
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miner  ia  clarification ,  telles  gne  des  pied»  de  veau^  de  la  eoUe 
de  poisson^  des  gélatines,  de  l'albumine^  du  tait,  du  êong  même, 
du  UeAên  earragaheen.  Bien  que  nous  ayons  à  nous  occuper  de 
ces  matières  dan«  le  prochain  chapitre,  nous  dirons  cependant 
que  leur  emploi  constitue  une  faute  grave,  lorsque  la  liqueur 
ne  renferme  pas  assez  de  tannin  pour  les  coaguler  et  les  faire 
passer  à  l'état  insoluble.  Il  nous  semble  hors  de  doute  que  le 
tannin  du  houblon  ne  suffit  pas  pour  atteindre  ce  résultat  et 
que^  sansFemploi  d'une  matière  astringente  énergique,  les  sub- 
stances de  cette  nature  ne  peuvent  qu'augmenter  la  tendance 
de  la  bière  à  s'altérer,  puisque  la  plus  grande  partie  de  ces 
matières  reste  en  dissolution  dans  le  motlt. 

Nous  voudrions  donc  procéder  ainsi  :  lorsque  Tébullition 
aurait  réagi  sur  le  moût  pendant  un  temps  suffisant,  avant  le 
houblonnage,  on  introduirait  dans  la  liqueur  une  quantité  de 
bon  cachou  proportionnelle  à  la  dose  de  matière  gélatineuse  que 
Ton  voudrait  employer.  Cette  matière^  dûment  dissoute  et 
délayée,  serait  ajoutée  ensuite,  peu  à  peu,  en  agitant  conve- 
nablement... Nous  n'avons  pas  besoin,  pensons-nous,  d'insis- 
ter sur  la  nécessité  d'un  essai  préalable,  dont  nous  avons  in- 
diqué le  mode  dans  l'étude  spéciale  du  vin  de  raisins.  Mais 
nous  proscririons  certaines  matières  qui  ne  peuYent  rendre 
que  de  mauvais  services.  Ainsi^  le  sang  serait  rejeté,  parce 
que,  on  dehors  du  dégoût  qu'il  doit  nécessairement  soulever, 
il  est  presque  toujours  altéré.  De  môme,  nous  repousserions 
l'emploi  du  lait,  qui  contient  presque  constamment  de  l'acide 
lactique  libre  ou  combiné.  On  ne  sait  pas  trop^  d'ailleurs^  com- 
ment il  se  comporte  en  présence  des  astringents,  car  il  arrive 
très-souvent  que,  si  une  portion  de  la  caséine  forme  un  préci- 
pité, il  en  reste  une  proportion  notable  en  dissolution  à  la  fe- 
veur  des  acides  formés  dans  le  moût.  Nous  comprenons  encore 
moins  l'usage  des  gommes  et  des  mucilages  au  point  de  vue 
de  la  clarification,  car  ces  matières  ne  sont  pas  notablement 
préoipitables  dans  les  circonstances  qui  nous  occupent. 

Après  cette  sorte  de  préparation  à  la  clarification,  on  intro- 
duirait le  houblon.  Lorsque  celui-ci  serait  épuisé  par  l'ébulll- 
tion,  on  procéderait  comme  d'habitude  en  arrêtant  la  chaleur, 
en  laissant  reposer  et  soutirant  ensuite  le  liquide,  qui  passe- 
rait à  travers  le  houblon  et  les  dépôts,  et  serait  obtenu  très- 
limpide. 
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L'emploi  de  la  chaux  en  lait,  à  la  dose  de  4  à  5  millièmes^  a 
été  indiqué  par  M.  Lacambre  comme  un  mode  utile  de  cla- 
rification, en  ce  sens  que  la  chaux  produit  une  véritable  défé- 
eation^  en  se  combinant  aux  substances  albuminoîdes.  On 
comprend  qu'il  y  a  là  une  réminiscence  de  ce  qui  se  fait  en 
sucrerie,  mais  nous  ne  pouvons  approuver  ce  procédé  par  dif- 
férentes raisons.  La  première  est  que  la  chaux  donne  à  la 
bière  une  saveur  déplaisante^  acre  et  urinense;  la  seconde, 
que  cet  agent  force  la  coloration  du  moût.  H  faudrait  en  outre, 
dans  l'emploi  de  la  chaux,  après  lui  avoir  fait  produire  son 
effet  utile,  en  éliminer  absolument  l'excès,  afin  de  ne  pas  mo- 
difier la  composition  de  la  liqueur  d'une  manière  nuisible.  H 
y  aurait  encore  à  dire  bien  des  choses  à  cet  égard,  mais  il 
nous  semble  pins  utile  d'indiquer  le  moyen  pratique  d'utiliser 
les  propriétés  favorables  de  la  chaux. 

Nous  avons  vérifié  ce  moyen  et  il  donne  constamment  des 
résultats  infaillibles. 

On  introduit  dans  le  moût,  avant  le  houblonnage,  une  pro- 
portion suffisante  de  mcraie  de  chaux  en  dissolution  ;  la  dose 
moyenne  peut  être  évaluée  à  i  litre  de  solution  ft  10  degrés 
Baume  pour  100  litres  de  moût.  Après  que  le  mélange  a  été  fait 
et  que  la  liqueur  a  bouilli  pendant  quelques  instants,  on  ajoute 
delà  dissolution  de  phosphate  acide  de  chaux  dans  la  proportion 
utile  pour  neutraliser  entièrement  l'excès  de  chaux.  On  pro- 
cède alors  à  l'introduction  du  houblon.  De  cette  manière  on 
obtient  uiie  clarification  aussi  grande  que  possible  ;  on  ne  laisse 
subsister  dans  le  moût  aucun  principe  nuisible  ;  on  peut  en- 
lever telle  proportion  de  matière  albuminoîde  que  Ton  veut, 
et  la  liqueur  devient  aussi  claire  et  aussi  limpide  qu'on  puisse 
le  souhaiter,  sans  présenter  cependant  aucune  saveur  dés- 
agréable. 

Cette  limpidité  est  une  condition  très-essentielle;  si  elle 
n'était  pas  obtenue  par  le  repos  et  le  simple  passage  à  travers 
les  dépûts,  il  serait  indispensable  de  filtrer  la  liqueur  bouillie 
avant  de  la  soumettre  au  refroidissement. 

Refroidmementdu  moât.  —  Nous  avons  vu  que,  dans  la  sac- 
charification,  si  les  marcs  ou  résidus  restent  trop  longtemps 
exposés  à  l'air,  si  la  liqueur  des  trempes  est  soumise  à  la 
même  influence,  il  survient  trop  fréquemment  une  altération 
lactique  dans  lé  moût.  De  même,  après  la  cuisson,  le  séjour 
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du, moût  à  l'air  peut. entraîner  les  mêmes  inconvénients. 

La  lenteur  du  refroidissement  à  Fair  libre,  laquelle  est  sou- 
vent due  à  une  exaltation  de  la  température  extérieure,  la 
tension  électrique  de  l'atmosphère,  sont  des  causes  très-appré- 
ciables du  passage  du  moût  à  Tétat  lactique,  et  cette  transfor- 
mation peut  être  quelquefois  extrêmement  rapide.  Mais  ces 
causes^  quelque  puissantes  qu'on  les  suppose^  ne  sont  pas 
aussi  redoutables  que  la  malpropreté.  Rien  n'est  aussi  funeste, 
en  alcoolisation,  que  la  négligence  apportée  dans  le  nettoyage 
des  vases  qui  doivent  contenir  les  liqueurs  à  traiter^  et  nous 
nous  sommes  maintes  fois  assez  appesanti  sur  ce  point  pour 
n'avoir  pas  à  y  revenir. 

Un  moût  trouble  passe  facilement  à  cette  dégénérescence. 
Elle  est  d'autant  plus  rapide  que  le  liquide  renferme  plus  de 
matière  albumineuse,  plus  de  dextrine,  moins  de  sucre.  On  a 
attribué  la  tendance  des  moûts  sucrés  à  devenir  acides  à  l'ac- 
tion de  la  matière  azotée  sur  le  sucre  ;  cela  est  exact  dans 
beaucoup  de  circonstances,  mais  nous  pensons  que  Ton  n'a 
pas  tenu  assez  compte  de  l'influence  de  la  dextrine  et  des  ma- 
tières gommeuses,^  Il  est  très-difficile  de  prévenir  l'altération 
lactique  en  présence  de  ces  matières,  sinon  par  l'emploi  "des 
acides  minéraux,  qui  se  trouve  justement  interdit  dans  le  cas 
présent.  Les  liquides  astringents  n'éprouvent  que  rarement 
cette  altération  ;  mais  il  faut  convenir  que  jamais  les  moûts  de 
bière  ne  sont  assez  astringents  pour  échapper  à  cette  réaction 
par  le  fait  de  la  présence  du  tannin. 

Il  n'y  a  pas  un  moût  de  bière  qui  ne  renferme  un  excès  de 
matière  azotée  et  qui  ne  précipite  pas  par  le  tannin  ou  le  ca- 
chou. 

Nous  ne  chercherons  pas  à  pénétrer  dans  les  causes  intimes 
de  ce  phénomène,  lesquelles  nous  paraissent  avoir  échappé  à 
de  plus  savants  que  nous  ;  nous  nous  bornons  à  constater  le 
fait,  afin  d'en  faire  notre  profit  pratique. 

Ceci  nous  justifie  la  nécessité  d'une  bonne  saccharification^ 
dans  laquelle  la  dextrine  ne  soit  pas  dans  un  excès  irrationnel, 
et  la  nécessité  non  moins  grande  d'une  cuisson  convenable, 
qui  fasse  disparaître  une  partie  des  matières  azotées  altéra- 
bles et  qui  transforme  l'amidon  en  dextrine  ;  mais  il  n'en  reste 
pas  moins  un  danger,  celui  de  l'altération  du  moût  pendant 
le  refroidissement. 
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•  Nous  ne  pouvons  échapper  à  ce  refroidissement,  car  il  est 
impossible  de  mettre  en  fermentation  à  une  température  éle- 
vée, et  nous  sommes  obligés,  ou  d'attendre  que  le  moût  soit 
retombé  à  la  température  normale  par  Teffet  naturel  de  la  tem- 
pérature ambiante,  ou  d^amener  son  refroidissement  par  des 
moyens  artificiels. 

On  sait,  d'ailleurs,  qu'une  température  élevée  favorise  la 
production  de  l'acide  lactique,  en  sorte  que,  par  tous  les 
moyens,  il  importe  d'atteindre  rapidement  le  degré  de  refroi* 
dlssement  dont  on  a  besoin. 

Ou  bien,  on  fait  arriver  le  moût  cuit  dans  des  bacs  d'une 
très-grande  superficie  et  d^une  petite  profondeur,  qu'on  ap- 
pelle des  bacs  refroidissoirs  ;  ou  bien,  on  fait  passer,  le  liquide 
dans  des  appareils  réfrigérants,  où  il  est  refroidi  par  l'action 
d'un  courant  d'eau  froide. 

Il  est  bien  entendu  que  les  bacs  sont  les  plus  mauvais  de 
tous  les  appareils  auxquels  il  est  possible  d'avoir  recours.  En 
effet,  une  large  surface,  en  contact  avec  Fair  ambiant,  ne  peut 
que  favoriser  les  altérations  dont  nous  parlons,  sans  compter 
que  la  lenleur^mème  du  refroidissement  augmente  les  effets 
de  l'action  atmosphérique.  C'est  surtout  vers  la  température 
moyenne  de  30  à  35  degrés  que  se  produisent  sur  le  moût  les 
effets  les  plus  désastreux  de  la  dégénérescence  lactique,  et 
lorsque  cette  altération  a  commencé,  elle  continue  son  action 
de  la  manière  la  plus  rapide. 

C'est  donc  aux  appareils  réfrigérants,  à  circulation  d'eau 
froide»  qu'il  convient  d'avoir  recours  lorsqu'on  le  peut.  Ce 
mode  présente  l'avantage  de  procurer  un  refroidissement  ra- 
pide ;  il  évite  en  outre  le  contact  de  l'air,  si  l'appareil  est  bien 
construit,  et  il  permet  d'utiliser  la  chaleur  du  moût  pour 
échauffer  l'eau  employée  à  le  refroidir,  et  qui  peut  ainsi  être 
appliquée  aux  usages  qui  exigent  une  certaine  température. 

Il  nous  semble  peu  utile  de  nous  occuper  des  quantités  théch 
inques  d'eau  froide  qu'il  convient  d'employer  pour  déterminer 
le  refroidissement  d'un  volume  connu  de  moût  à  un  degré  dé- 
terminé. En  effet,  les  observations  faites  à  ce  sujet  nous  pa- 
raissent en  désaccord  avec  la  pratique.  Nous  dirons  seulement 
que  le  principe  sur  lequel  les  appareils  réfrigérants  doivent 
être  construits  est  d'une  grande  simplicité  ;  le  voici  exprimé 
par  une  formule  que  nous  croyons  accessible  à  tous  les  con- 
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struetenrs  ;  «  Le  refroidissement  d'un  liqnide  sera  d'antant 
plus  rapide  et  l'agent  de  refroidissement  sera  d'autant  mieux 
utilisé  que  les  surfaces  de  refroidissement  seront  plus  grandes 
et  les  couches  à  refroidir  moins  épaisses,  n  De  tous  les  engins 
employés,  le  serpentin  est  celui  qui  justifie  le  plus  rarement 
ce  principe. 

Pendant  le  refroidissement  sur  les  bacs^  il  se  forme  un  dé- 
pôt floconneux  dans  le  liquide.  Un  dépdt  analogue  se  produit 
dans  les  moûts  qui  ont  passé  à  travers  les  réfrigérants. 

Malgré  diverses  opinions  contradictoires  sur  la  nature  de  ce 
dépôts  nous  partageons  complètement^  après  due  vérification, 
l'opinion  de  M.  Mulder.  Ce  dépôt  est  formé  de  deux  matières 
distinctes  :  Tune,  qui  devient  insoluble  par  le  seul  effet  du 
refroidissement,  n'est  autre  chose  qo^une  combinaison  de  Fa- 
cide  tannique  avec  Tempois  non  transformé  en  dextrine; 
Tautre,  qui  est  due  à  l'action  de  l'air,  est  un  véri&ble  tannate 
d'albumine...  Hâtons-nous  d'ajouter  que  ce  tannate  albumi- 
neux  ne  se  trouverait  pas  dans  une  liqueur  astringente  et 
qu'il  n'existe  qu'en  présence  d'un  excès  de  matière  albumi- 
neuse.  Nous  croyons  aussi  que  l'acide  lactique  n'est  pas  sans 
action  sur  sa  formation,  et  que  ce  dépôt  albumineux  n*est  formé 
que  de  l'excès  de  tannate  d'albumine  que  l'acide  lactique 
dissolvait  à  chaud,  mais  qu'il  ne  peut  dissoudre  en  totalité  à 
froid. 

L'existence  à  peu  près  constante  de  ces  dépôts  dans  les 
moûts  de  bière  conduit  à  la  nécessité  d'une  flltration  lorsque 
la  liqueur  est  tombée  au  degré  de  température  nécessaire. 
Cette  filtration  peut  très-bien  se  faire  à  travers  du  houblon 
épuisé. 

§  Vn.  ---  DE  lA  FBBimiTATIOir. 

Lorsque  le  moût  a  été  refroidi  vers  +  16  degrés,  si  Ton 
veut  lui  faire  subir  la  fermentation  superficielle,  ou  de  7  à 
8  degrés,  s'il  est  destiné  à  fermenter  par  dépôt,  il  convient  de 
le  soumettre  à  l'action  de  la  fermentation,  qui  s'exécute  d'ail- 
leurs selon  les  principes  déjà  connus  du  lecteur.  Nous  ne  nous 
occuperons  donc  Ici  que  des  particularités  que  peut  présenter 
la  fermentation  du  moût  de  bière^  laquelle  diffère  en  quelques 
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points  de  celle  qui  est  pratiquée  en  alcoolisation  proprement 
dite. 

Nous  savons  déjà  qu*il  y  a  deux  sortes  de  fermentation,  ou 
plutôt  que  la  fermentation  se  présente  sous  deux  aspects  dif- 
férents. Dans  l'une,  appelée  fermentation  superficielle^  ou  fer- 
mentation haute,  il  se  forme  un  chapeau  par  le  ferment  et 
récome  qui  montent  à  la  surface  ;  dans  l'autre,  qui  est  la  fer* 
menfation  basse^  ou  par  dépôt,  ce  phénomène  n'existe  pas,  au 
moins  d'une  manière  notable,  et  le  ferment  reste  au  fond  sans 
que  l'acide  carbonique  dégagé  l'entraîne  à  la  surface. 

Disons  d'abord  que  la  fermentation  haute  est  produite  par 
un  ferment  dit  superficiel,  et  que  la  fermentation  basse  est  dé- 
terminée par  le  ferment  dit  de  dépôt.  La  première  est  toujours 
plus  rapide  que  la  seconde. 

Nous  avons  fait  connaître  la  différence  physiologique  qui 
existe  entre  la  levure  haute  et  la  levure  basse^y  et  nous  avons 
conclu  à  la  parfaite  Identité  de  ces  deux  sortes  de  levure^  les- 
quelles ne  sont  caractérisées  que  par  le  mode  de  leur  repro* 
duction,  qui  se  modifie  sous  l'influence  de  la  température.  Il 
va  sans  dire  que  d'autres  envisagent  autrement  cette  question  ; 
mais  nous  avons  tout  lieu  de  croire  que  nous  sommes  dans  le 
vrai,  et  nous  n'avons  rien  à  changer,  quant  à  présent,  à  notre 
opinion.  Ainsi  M.  Mulder  prétend  que  la  seule  différence 
entre  ces  deux  sortes  de  levure  consiste  en  ce  que,  dans  la 
lev&re  superficielle,  tous  les  globules  sont  reliés  entre  eux, 
pendant  qu'ils  sont  isolés  dans  la  levure  de  dépôt.  Il  est  évi- 
dent^ même  pour  un  observateur  novice,  que  ce  caractère 
n'est  rien  moins  que  stable;  car  on  rencontre  la  levure  en 
grappe»  partout  où  elle  est  en  voie  de  reproduction,  sauf  en 
présence  d'un  excès  d'acides  ou  d'éléments  alcalins^  et  la  le- 
vure superficielle  développée  est  isolée  aussi  bien  que  la  le* 
vûre  de  dépôt. 

Quant  à  la  matière  ahmentalre  de  la  levure^  M.  Mulder  la 
voit  dans  la  matière  albumineuse  et  dans  la  dextrine  ;  il  est 
clair  que  cette  opinion  toute  rationnelle  ne  peut  soulever  d'ob- 
jections plausibles  ;  mais  nous  regrettons  avec  tous  les  gens 
sensés  de  voir  un  homme  aussi  habile  se  rattacher  à  la  théo- 
rie de  Stahl,  aux  molécules  en  mouvement,  à  Teffet  sans  cause, 

>  Première  partie,  t«'  vol.  p.  983  et  310. 
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lorsque  cependant  il  repousse  les  doctrines  chimiques  de 
M.  J.  Liebig,  au  moins  sous  un  certain  rapport.  D'un  autre 
côté>  le  professeur  d'Utrecht  a  commis  la  faute»  à  laquelle  on 
devait  s'attendre,  de  confondre  les  rêveries  de  M.  Pasteur 
avec  la  théorie  vitaliste.  Il  n'y  a  pas  de  similitude.  La  fermen- 
tation n'est  pas  sous  la  dépendance  de  la  reproduction  ou  de 
la  décomposition  du  ferment..  Elle  est  le  résultat  de  la  digestion 
du  ferment^  et  que  ce  ferment  se  reproduise  ou  qu'il  se  dé- 
compose, il  n'y  a  rien  à  voir  à  cela,  sinon  au  point  de  vue 
physiologique.  En  somme^  nous  disons,  comme  M.  Mulder^ 
qu'il  n'y  a  aucune  relation  entre  la  quantité  de  levure  formée 
et  celle  du  sucre  détruit.  Mais  il  ne  faut  pas  tirer  parti  de  faits 
mal  observés  pour  déduire  des  conclusions  qui  par  cela  même 
seraient  fausses.  Ainsi,  bien  qu'on  n'introduise  pas  de  cel- 
lules de  levure  dans  les  moûts  de  raisins  ou  de  fruits,  cela 
n'empêche  pas  la  fermentation  de  s'y  développer  énergique- 
ment  \  mais  cela  ne  prouve  pas  qu'il  n'y  ait  pas  de  levure  et 
que  cette  levure  ne  soit  pas  dans  un  état  de  très-grande  acti- 
vité, aussitôt  qu'elle  a  le  contact  de  l'air  et  que  les  cellules  du 
fruit  sont  déchirées.  Ceci  est  une  question  de  microscope.  Il  y 
a  du  ferment  globulaire  dans  le  jus  de  raisin  et  dans  le  vesou 
de  la  canne,  etc.,  et  la  reproduction  de  ce  ferment  se  fait  avec 
une  grande  énergie  au  contact  de  l'air;  mais  cette  reproduc- 
tion est  loin  d'être  en  rapport  avec  la  quantité  énorme  de  sucre 
détruit  par  la  fermentation.  De  même  si  l'addition  de  farine 
dans  un  moût  détermine  une  formation  abondante  de  levure, 
cela  n'a  rien  d'étrange  pour  ceux  qui  ont  préparé  de  la  levure 
avec  le  gluten  mis  en  réaction  sur  le  sucre. 

Quant  à  l'opinion  de  M.  Pasteur,  qui  prétend  voir  dans  la 
production  lactique  une  sorte  de  fermentation  spéciale  due  à 
un  ferment  particulier  qui  agirait  à  côté  de  la  fermentation  al- 
coolique, nous  ne  pensons  pas  qu'il  faille  y  prêter  la  moindre 
attention,  puisque  ce  ne  peut  être  là  qu'une  des  mille  consé- 
quences de  son  système. 

Au  fond,  toute  levure  industrielle  et  même  toute  levure, 
puisque  nous  sommes  privés  des  moyens  de  purifier  cette  ma- 
tière, est  formée  de  cellules  usées  ou  mortes  et  de  cellules  actives 
plus  ou  moins  jeunes.  Nous  trouvons  dans  ce  fait  une  raison 
de  préférer  la  levure  recueillie  à  la  superficie  des  cuves  et  de 
l'employer  plutôt  que  la  levure  de  dépôt,  puisque  dans  celle-ci 
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on  doit  trouver  des  cellules  inactives.  Celte  circonstance,  qui 
ne  nuit  guère  à  la  fermentation  haute  ou  superficielle,  puisque 
les  cellules  usées  restent  dans  le  fond,  peut  conduire  à  une 
très-mauvaise  composition  de  la  levure  de  dépôt,  dans  laquelle 
la  proportion  des  cellules  usées  peut  devenir  très-considé- 
rable. 

Une  preuve  que  Ton  a  tout  intérêt  à  ne  pas  recueillir  de 
levure  de  fond  (levure  basse  ou  de  dépôt)  consiste  dans  ce  fait 
déjà  signalé  que  Ton  peut  obtenir  dans  un  moût  la  fermenta- 
tion superficielle  ou  la  fermentation  basse  par  une  même  le- 
vure, soit  de  dépôt,  soit  superficielle,  pourvu  que  la  tempé- 
rature du  moût  soit  convenablement  réglée  au-dessous  de 
4- 10  degrés  pour  la  fermentation  basse  et  de  + 16  à  +25  de- 
grés pour  la  fermentation  superficielle. 

On  peut  encore  produire  de  la  levure  de  dépôt  avec  la 
levure  superficielle  :  il  suffit  pour  cela  de  faire  agir  celle-ci 
sur  un  moût  refroidi  au-dessous  de  + 10  degrés.  En  opérant 
ainsi  à  plusieurs  reprises,  on  arrive  à  préparer  de  la  levure  de 
dépôt  qui  présente  toutes  les  qualités  désirables. 

Il  y  a  donc  lieu  de  ne  pas  s'astreindre  à  employer  la  levure 
de  dépôt  qui  aurait  été  en  activité  pendant  un  certain  temps, 
et  il  convient  an  moins  de  la  renouveler  de  temps  en  temps, 
afin  d'éviter  la  présence  d'une  trop  forte  proportion  de  cel- 
lules inactives  ou  de  matière  levûrienne  en  voie  de  décom- 
position. 

Dans  tous  les  cas,  la  fermentation  basse,  obtenue  à  une  tem- 
pérature moins  élevée,  marche  plus  lentement  que  la  fermen- 
tation superficielle  ;  elle  produit  moins  d'alcool  et  détermine 
la  formation  d'une  quantité  d'acide  lactique  beaucoup  plus 
considérable. 

D  reste  dans  les  moûts,  préparés  comme  nous  l'avons  dit 
précédemment,  une  proportion  assez  considérable  de  matières 
albuminoïdes  non  coagulables  qui  peuvent  servir  à  la  repro- 
duction de  la  levure.  Cette  proportion  ne  peut  guère  s'évaluer 
à  moins  de  â  pour  100,  en  calculant  sur  le  poids  du  malt  em« 
ployé  et  en  ne  tenant  pas  compte  de  ce  qui  a  été  précipité  par 
le  tannin.  Mais  nous  avons  vu  que  l'acide  lactique  tient  en 
dissolution  le  tannate  d'albumine,  en  sorte  qu'il  reste,  quand 
même,  dans  le  moût,  une  proportion  de  matière  azotée  assez 
forte  pour  fournir  l'élément  plastique  nécessaire  à  la  repro* 
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ductioa  de  la  levure.  Ce  n'est  pas  là,  selon  nous,  ce  dont  il 
convient  de  s'applaudir  davantage^  et  nous  aimerions  mieux 
que  les  substances  albumineuses  fussent  complètement  élimi- 
nées, sauf  à  employer  une  proportion  de  levure  plus  forte^  au 
moins  lorsqu'il  s'agit  de  fabriquer  de  bonnes  biàres;  mais  ce 
fait  explique  sufi^amment  comment  des  quantités  relative- 
ment faibles  de  levure  peuvent  suffire  à  la  fermentation  des 
moûts,  puisqu'il  s'en  reproduit  une  quantité  qui,  en  pratique, 
va  jusqu'au  quadruple  ou  au  quintuple  de  celle  que  Ton  a 
employée. 

En  moyenne^  la  dose  de  levure  à  ajouter  au  moût  ne  peut 
pas  être  fixée  d'une  manière  absolue^  car  elle  dépend  à  la  fois 
de  la  qualité  de  la  levure  elle*môme,  de  la  température  du 
moût  et  de  la  chaleur  ambiante,  aussi  bien  que  de  la  propor- 
tion des  matières  albuminoîdes  dissoutes.  On  emploie  depuis 
S  jusqu'à  25  dix-millièmes  de  levure,  calculée  par  rapport  ao 
volume  du  moût. 

En  faiti  il  faut  employer  une  proportion  de  levure  d'autant 
plus  forte  que  la  température  de  Tair  est  plus  basse,  quale 
malt  a  été  plus  fortement  touraillé,  que  Ton  a  employé  une 
plus  forte  cuisson  et  que  Ton  a  houblonné  davantage. 

La  levure  est  d'autant  meilleure  et  plus  active  qu'elle  est 
plus  fraîche. 

Fermentation  haute  ou  superficielle,  —  La  seule  particularité 
de  cette  fermentation  est  qu'elle  se  fait  avec  de  la  levure  su-* 
perficielle  à  une  température  qui  se  rapproche  de  44  à  30  de- 
grés centigrades.  On  introduit  la  levure  délayée  dans  le  moût 
soit  en  une  fois,  soit  en  plusieurs  foia^  selon  la  marche  que 
suit  l'opération  ;  on  brasse  et  Ton  couvre.  Il  se  forme  un  cha« 
peau  dont  l'affaissement  dénote  la  fin  de  la  fermentation  ac* 
tive.  On  ne  laisse  pas  ordinairement  cette  phase  s'accomplir 
entièrement  dans  la  cuve  de  fermentation  ou  euve-guiUoire  ; 
mais,  aussitôt  que  la  fermentation  est  en  activité,  on  soutire  le 
moût  dans  des  tonneaux  plus  petits,  dans  des  quarts,  où  le 
travail  doit  se  terminer,  bien  que  ce  soutirage  le  ralentisse  un 
peu.  Pour  les  bières  de  garde^  on  laisse  le  moût  travailler  plus 
longtemps  dans  la  guilloire  avant  de  le  soutirera  On  a  eu  soin 
également  de  refroidir  un  peu  davantage  le  moût  destiné  à  la 
préparation  des  bières  de  garde^  et  il  est  lûis  en  levure  à 
14  ou  15  degrés,  tandis  que  le  moût  des  bières  jeunes  ou  de 
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prompte  consommatioa  n'a  été  refroidi  qu'à  +  iS  on  30  de-  , 
grés. 

En  tout- cas,  les  qnarts  on  tonneaux  sont  remplis  et  on  peu 
inclinés  bonde  à  bonde  et  deux  à  deux,  afin  que  la  letùre 
puisse  s^écouler  facilement  et  être  recueillie.  Lorsque  cet  écou* 
lement  cesse  au  bout  de  quatre,  cinq  ou  six  jours,  les  bières 
jeunes  sont  soutirées  dans  d'autres  barriques,  clarifiées,  s'il  est 
nécessaire,  et  mises  en  consommation.  Les  bières  de  garde 
restent  plus  longtemps  sur  ferment  ;  lorsqu'elles  sont  bien  re- 
posées, on  les  tire  au  clair  dans  d'autres  tonneaux,  où  elles 
doivent  subir  une  fermentation  insensible  asses  longue  qui  les 
transforme  en  bières  de  garde. 

Tel  est  l'ensemble  de  la  méthode  suivie  dans  la  préparation 
de  la  bièro  par  fermentation  superficielle,  et  le  plus  ordinai- 
rement les  bières  soumises  à  ce  mode  de  fermentation  ont  été 
préparées  par  la  méthode  d'infusion  ou  par  une  méthode 
mixte,  qui  rend  le  moût  plus  apte  à  éprouver  une  fermenta- 
tion rapide. 

Fermentation  basse  ou  par  dépôt.  —  Au  contraire,  les  moûts 
destinés  à  subir  la  fermentation  basse  ont  été  préparés  le  plus 
souvent  à  l'aide  d'une  méthode  par  décoction,  qui  les  dispose 
&  ce  genre  de  travail  plus  lent  par  la  destruction  d'une  partie 
des  matières  albuminoîdes.  En  outre,  les  moûts  sont  refroidis 
jusqu'à  +6  degrés  en  été,  jusqu'à  +  8  degrés  en  hiver,  et 
la  mise  en  ferment  se  fait  à  l'aide  d'une  levure  de  dép6t.  La 
fermentation  basse  dure  de  huit  à  neuf  jours.  Lorsque  la  li- 
queur, qui  s'est  troublée  pendant  le  travail,  est  redevenue 
limpide,  on  la  soutire  avec  précaution  et  on  la  met  dans  des 
tonneaux  plus  petits  pour  qu'elle  y  subisse  la  fermentation 
complémentaire  ou  insensible.  Cette  deuxième  phase  doit  être 
faite  par  une  température  très-basse  ;  aussi  place-t-on  les  ton- 
neaux dans  des  caves  froides,  à  température  constante. 

n  est  remarquable  que  ce  mode  de  fermentation  produit 
une  grande  quantité  d'acide  lactique  avec  les  liqueurs  que 
Ton  soumet  ordinairement  à  son  action.  C'est  dans  cette  pro- 
duction que  se  trouve,  selon  nous,  la  cause  principale  pour 
laquelle  les  bières  fermentées  par  dépôt  se  conservent  plus 
longtemps  que  les  bières  de  fermentation  superficielle.  En 
effet,  l'acide  lactique  possède  la  curieuse  propriété  de  dit* 
soudre^  non-seulement  le  tannate  d'albumine^  mais  encore  la 
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portion  azotée  de  la  levure.  II  en  résulte  une  sorte  d'annihila- 
tion du  ferment  dans  les  bières  ainsi  préparées^  et  elles  ne 
peuvent  plus  se  modifier  que  très-lentement  et  principalement 
si  eUes  ne  sont  pas  à  Tabri  de  Faction  de  Tair.  Dans  le  cas 
d'altération^  elles  passent  à  la  dégénérescence  butyrique^  pnis 
à  la  transformation  ammoniacale.  Leur  acétification  est  moins 
à  craindre  que  pour  les  autres  bières  ;  mais,  comme  on  le 
voit,  elles  sont  fort  loin  d'élre  inaltérables. 
-  Fermentation  sans  levure.  —  Un  troisième  mode  de  fermen- 
tation mérite  de  nous  arrêter  un  instant  à  raison  des  singu- 
larités qu*il  présente  ;  c'est  ce  mode,  que  Ton  pourrait  appeler 
fermentation  sans  levure^  qui  est  appliqué  dans  la  fabrication 
de  plusieurs  espèces  de  bières,  et  notamment  en  Belgique. 
Lorsque  le  moût  a  été  refroidi  au  point  convenable,  on  le  fait 
passer  immédiatement  dans  les  tonneaux.  On  n'y  ajoute  pas 
de  levure,  et  la  température  de  la  cave  ou  du  cellier  est  main- 
tenue aussi  basse  que  possible.  La  fermentation  est  très-lente, 
mais  lorsqu'elle  est  finie,  quand  la  liqueur  est  bien  clarifiée, 
elle  se  conserve  pendant  très-longtemps  sans  subir  de  nou- 
velles altérations. 

'  n  est  remarquable  que  ces  bières,  dont  le  moût  a  été  pré- 
paré par  décoction  de  la  trempe  claire,  contiennent  des  quan- 
tités très-considérables  d'acide  lactique. 

n  s'élève  ici  une  question  intéressante,  relative  à  l'origine 
de  la  levure  de  dépôt  qui  se  forme  dans  ces  moûts  en  fermen- 
tation et  dont  la  production  très-lente  les  maintient  troubles 
pendant  longtemps.  On  a  cherché  à  expliquer  ce  fait  par  des 
hypothèses  aussi  nombreuses  que  gratuites  et,  depuis  les  cor- 
puscules levûriens  entraînés  dans  l'atmosphère  jusqu'aux  par- 
ticules de  ferment  qui  peuvent  rester  attachées  aux  parois  in- 
térieures des  tonneaux,  tout  a  été  mis  à  contribution  pour 
éclairer  ce  point  de  la  fabrication.  Nous  pensons  que  l'expli- 
cation de  ce  fait  est  beaucoup  plus  simple. 

On  sait,  et  nous  l'avons  démontré  expérimentalement,  que 
les  cellules  extensibles  du  gluten  se  comportent  comme  de 
véritables  cellules  de  levure,  quant  à  la  reproduction,  lors- 
qu'elles sont  en  présence  du  sucre.  Or  les  bières  dont  nous 
parlons  sont  préparées  avec  des  moûts  dans  lesquels  il  entre 
une  notable  partie  de  froment  et,  quelque  soin  que  l'on 
prenne  dans  la  pratique  des  soutirages,  il  est  matériellement 
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impossible  que  ces  moûts  ne  contiennent  pas  une  certaine 
quantité  de  ces  cellules^  fort  suffisante,  à  notre  avis,  pour  re- 
produire des  globules  de  véritable  levure.  Cette  levure  ne  de- 
vient levure  de  dépôt  que  par  un  effet  de  la  température  à  la-  ' 
quelle  se  fait  l'opération.  I 

Il  nous  est  arrivé  si  souvent  de  produire  de  la  levure  j 

superficielle  ou  de  dépôts  en  traitant  le  gluten  de  Beccaria  par  i 

des  dissolutions  sucrées^  à  des  températures  diverses,  que 
cette  manière  de  comprendre  les  faits  ne  nous  parait  pas  de- 
voir soulever  d'objections.  Quoi  qu'il  en  soit,  les  moûts  de  ces 
bières  fermentent  ;  il  se  produit  de  la  levure  de  dépôt  pendant 
le  travail  et  il  faudrait  une  série  d'observations  concluantes 
pour  infirmer  ce  que  nous  venons  de  dire  à  cet  égard. 

Fermentation  secondaire^  complémentaire  ou  insensible.  — 
Lorsque  la  bière,  après  avoir  subi  un  commencement  de  fer- 
mentation dans  la  cuve-guilloire,  est  transvasée  dans  les  ton- 
neaux, le  travail  interrompu  reprend  et  se  continue  jusqu'à  ce 
que  le  mouvement  actif  ait  cessée  et  qu'il  ne  se  produise  plus 
notablement  d'écume  et  de  levure.  A  partir  de  ce  moment^ 
l'action  se  ralentit  considérablement,  mais  elle  n'en  continue 
pas  moins,  quoique  d'une  manière  moins  rapide.  Le  sucre  qui 
reste  dans  la  liqueur  est  encore  attaqué  par  le  ferment  ;  il  se 
produit  encore  de  Talcool  et  de  l'acide  carbonique. 

C'est  à  cette  période  que  Ton  donne  le  nom  de  fermentation 
complémentaire. 

Avant  cette  phase  de  la  fermentation  et  lorsque  la  première 
période  est  terminée,  on  opère  souvent  la  clarification  de  la 
bière.  Cette  clarification  nous  parait  être  sous  la  dépendance 
de  principes  bien  définis,  que  nous  allons  résumer  briève- 
ment. 

Clarification  de  la  bière.  —  «  Sans  le  houblon^  dit  le  profes- 
seur Mulder,  la  bière  ne  pourrait  pas  devenir  claire  ;  en  effet, 
il  y  testerait  en  dissolution  une  trop  grande  quantité  de  substance 
albumineuse  et  la  bière  se  décomposerait  rapidement.  »  Cette  pro- 
position est  de  toute  exactitude,  si  l'on  admet  en  principe  la 
nécessité  absolue  du  houblon  pour  fournir  à  la  bière  son 
amertume  et  son  odeur  spéciale,  puisque  le  houblon  contient, 
en  outre  des  principes  amers  ou  odorants,  une  proportion 
de  tannin  assez  notable.  Nous  prendrons  cependant  la  liberté 
de  la  transformer  en  une  autre  proposition  que  nous  formu* 
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Ions  ainsi  :  a  Sans  une  addition  convenable  de  malière  astriii- 
gente,  la  bière  ne  peut  devenir  claire  et  elle  n'est  pas  aufH 
ceptible  de  conservation.  »  Ce  principe  demande  quelques 
explications  pour  être  bien  saisi  et  parfaitement  appliqué. 

Dans  la  fabrication  de  la  bière,  le  houblon  a  été  ajouté  au 
moment  de  Tébullition  du  moût  et  avant  la  fermentation.  L'ac- 
tion de  la  chaleur  a  déterminé  la  coagulation  de  Palbumina 
coagulable  ;  la  matière  amère  s'est  dissoute  dans  la  liqueur, 
ainsi  qu'une  partie  des  principes  résineux  ou  volatils  ;  le  tan« 
nin  s'est  combiné  avec  une  portion  de  la  matière  protéique 
sous  forme  de  tannate  insoluble  ;  mais  ces  phénomènes  incon- 
testables ne  nous  paraissent  pas  devoir  assurer  infailliblement 
la  clarification. 

Si  l'on  songe  en  efifet  à  ceci,  que  le  moût»  convenablement 
refroidi  et  mis  en  fermentation,  ne  renferme  plus  de  tannin 
libre,  que  le  tannate  d'albumine  a  été  éliminé,  sauf  pour  la 
portion  dissoute  par  l'acide  lactique,  on  comprendra  que  le 
tannin  du  houblon  ne  présente  qu'une  importance  très-se* 
condaire  au  point  de  vue  de  la  clarification.  Il  n'en  serait  plus 
de  môme  évidemment  si,  après  la  fermentation,  on  ajoutait 
dans  la  liqueur  une  proportion  convenable  de  matière  astrin- 
gente, puisque,  dans  ce  cas,  le  principe  tannant  se  combine- 
rait à  une  autre  portion  de  matière  protéique,  ce  qui  donnerait 
lieu  à  un  collage  réel,  à  une  clarification  plus  complète.  La 
bière  renfermerait  moins  de  matières  azotées,  il  est  vrai  ; 
mais  elle  acquerrait  les  propriétés  d'un  véritable  vin  de  cé- 
réales, et  elle  ne  courrait  plus  autant  de  risque  de  s'altérer  sous 
l'empire  des  causes  les  plus  faibles  et  les  moins  appréciables. 
Nous  ne  pensons  pas  qu'il  puisse  s'élever  h  ce  sujet  une  objec- 
tion plausible,  sinon  celle-ci,  que  la  bière  serait  moins  nutri- 
tive. Il  est  vrai  qu'alors  elle  renfermerait  une  quantité  beau- 
coup moins  grande  de  substance  plastique;  mais  il  ne  nous 
semble  pas  que  cette  condition  puisse  beaucoup  peser  dans  la 
balance^  en  présence  de  la  facilité  de  conservation  qui  en  se* 
rait  le  premier  résultat. 

C'est  &  l'expérience  &  décider  sur  le  côté  pratique  et  com- 
mercial'de  cette  question;  mais  nous  avouons  que  nous  ne 
comprenons  pas  qu'on  puisse  faire  d'aussi  regrettables  confu- 
sions en  matière  d'alimentation.  La  bière  est  d'autant  plus  al- 
térable qu'elle  contient  plus  de  substances  albuminoîdes  ;  elle 
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est  par  là  même  sujette  à  des  dégënérescenees  rapides,,  sur- 
tout lorsqu'elle  n'est  pas  fortement  alcoolique  ou  qu'elle  ne 
renferme  pas  de  très-fortes  proportions  de  matières  aromati* 
ques  et  d'huiles  essentielles.  Nul  doute  que  le  houblon  n'agisse 
par  sa  partie  aromatique  comme  agent  conservateur;  mais 
cette  action  est  loin  d'être  suffisante  pour  prévenir  les  dégé- 
nérescences causées  par  l'altération  de  la  matière  albumi'* 
neuse,  lorsqu'on  n'a  pas  éliminé  la  plus  grande  partie  de  cette 
dernière. 

Ces  principes  sont  d'ailleurs  parfaitement  d'aceord  avee 
les  faits  d'expérience,  et  il  nous  semble  qu'il  n'y  a  pas  h  hésiter 
un  seul  instant.  Voici  donc  comment  nous  comprenons  Vbù^ 
tion  du  houblon,  d'abord  ;  de  la  matière  astringente*  ensuite. 

En  admettant  que  la  saccharification  aura  été  faite  conve^ 
nablement,  que  l'on  aura  transformé  l'amidon  en  giueose  el 
qne  la  liqueur  ne  renfermera  qu'une  faible  proportion  de  dax* 
trine  non  transformée,  l'introduction  du  houblon,  au  moment 
de  la  cuisson,  ne  présentera  qu'une  valeur  très-relative  et 
secondaire  pour  la  clarification.  La  véritable  application  d« 
cette  matière  consistera  dans  Taddittion  du  principe  amer 
et  de  l'huile  essentielle  odorante  qu'on  est  habitué  à  y  tron«- 
ver.  L'acide  tannique  n'agira  ici  que  pour  préparer  la  clarifi- 
cation ultérieure  par  l'élimination  d'une  partie  de  la  substance 
albuminoîde.  Ce  sera  fort  insuffisant.  Après  un  refroidisse* 
ment  rapide  et  une  fermentation  primaire  active,  nous  ferions 
l'entonnage  à  la  manière  ordinaire,  mais  nous  ajouterions 
dians  les  fûts  une  proportion  donnée  de  cachou,  déterminée  par 
an  essai,  aussitôt  que  la  fermentation  active  toucherait  à  son 
terme  et  que  la  levure  et  les  matières  légères  auraient  été  re- 
jetées à  peu  près  entièrement.  Un  soutirage,  effectué  ensuite, 
permettrait  d'atteindre  une  grande  purification  de  la  liqueur, 
puisqu'il  ia  séparerait  du  dépôt  et  donnerait  lieu  à  faire  de 
nouveaux  collages  et  des  soutirages  utiles,  jusqu'à  ce  qu'on 
eût  obtenu  une  purification  complète  et  la  certitude  de  la 
conservation. 

De  nombreuses  expériences  nous  ont  convaincu  de  la  pos- 
aibilitë  de  faire,  avec  les  céréales,  un  véritable  vin,  sain,  hy-» 
giénique  et  conservable,  par  l'application  rigoureuse  des 
principes  œnologiques  ;  mais  nous  ne  pouvons  admettre  que 
ee  résultat  soit  la  conséquence  des  méthodes  adoptées  aujour» 


Digitized  by  VjOOQ  IC 


468  DE  LA   BIÈRE. 

d'hui.  Aucune  d'entre  elles  ne  nous  semble  basée  sur  des 
faits  certains,  et  c'est  surtout  en  matière  de  bière  que  Ton 
peutdire  que  le  caprice^  Tignorance  et  le  préjugé  sont  la  règle. 
Malgré  les  opinions  d'hommes  très-considérables,  dont  le 
mérite  nous  frappe  autant  que  personne,  nous  croyons  que 
l'on  s'est  trop  habitué  à  étudier  la  bière  comme  elle  est  y  plutôt 
que  comme  elle  devrait  être. 

Nous  ne  voulons  pas  partager  celte  erreur  et  si  nous  devons 
décrire  la  fabrication  de  la  bière  comme  elle  se  fait,  ce  n'est 
pas  une  raison  suffisante  pour  ne  pas  indiquer  la  manière  de 
préparer  un  vin  d'orge  ou  d'autres  céréales,  comme  il  est  né- 
cessaire de  le  faire  pour  obtenir  véritablement  du  vin. 

Or  les  boissons  fermentées  contiennent  de  l'eau,  de  Palcool, 
des  substances  gommeuses,  des  matières  aromatiques  et  des 
sels;  la  nature  et  la  proportion  de  ces  éléments  varient  selon 
la  provenance  et  les  conditions  d'origine  et  de  fabrication  :  le 
vin  d'orge,  pris  pour  exemple  des  bières,  se  trouve  dans  les 
mêmes  conditions  de  composition,  et  la  seule  différence  que 
nous  puissions  y  voir  consiste  dans  le  mode  de  préparation  et 
surtout  dans  la  purification.  Soient,  par  exemple,  un  moût 
de  vin  de  raisins  à  10  pour  100  de  richesse  saccharine  et  un 
moût  d'orge  de  la  même  valeur.,  Les  deux  boissons  ne  seront 
différenciées  que  par  la  proportion  de  la  matière  albnminoîde, 
la  nature  et  la  proportion  des  sels^  en  dehors  des  essences  qui 
formeront  le  bouquet  ou  l'arôme.  Dans  les  deux  cas,  une  fer- 
mentation bien  faite  changera  le  sucre  en  alcool;  dans  les 
deux  cas,  le  résultat  est  identique,  pourvu  que  l'on  fasse  abs- 
traction des  questions  de  goût,  d'odeur  et  de  saveur.  Si  nous 
introduisons  dans  le  produit  de  l'orge  des  substances  aroma- 
tiques convenables,  nous  n'ayons  plus  qu'à  opérer  une  puri- 
fication complète  de  chacune  des  deux  liqueurs,  pour  les 
amener  au  même  état  et  les  rendre  également  conservables. 
Toute  la  question  consiste  donc  à  purifier  les  liquides  fer- 
mentes pour  les  mettre  dans  des  conditions  similaires.  Si  noua 
pratiquons  avec  le  même  soin  la  fermentation  secondaire,  si 
nous  enlevons  les  dépôts  ou  la  lie  par  des  soutirages  bien  ef- 
fectués, si  nous  éliminons  l'excès  de  matière  albuminoîde  et 
si  nous  clarifions  les  liqueurs  par  l'emploi  des  astringents  et 
par  les  collages,  si  nous  utilisons  l'action  d'un  bon  soufrage 
effectué  en  temps  utile,  nous  ne  voyons  pas  en  quoi  Tune  des 
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deux  liqueurs  différerait  de  l'autre,  sous  les  rapports  géné- 
raux de  composition  y  de  valeur  hygiénique  et  de  conserva- 
bilité. 

Il  est  non  moins  évident  que  la  bière^  telle  qu'elle  est  com- 
prise, ne  justifie  pas  le  moins  du  monde  ce  programme.  C'est 
du  moût  d'orge  fermenté^  qui  tient  deTeau,  deTalcool,  des 
matières  gommeuses,  des  substances  albuminoïdes^  des  sels  ; 
on  l'a  aromatisé  par  Thuile  essentielle  du  houblon,  qui  lui  a 
cédé,  en  outre,  son  principe  amer  ;  mais  la  liqueur  n'a  pas 
été  purifiée  !  Comment  veut-on  qu'elle  se  conserve,  puisqu'on 
a  laissé  en  dissolution  dans  ce  vin  toutes  les  substances  que 
l'on  regarde,  avec  raison,  comme  les  causes  des  altérations 
du  vin  de  raisins,  du  vin  de  fruits,  et  de  la  bière  elle-même, 
lorsqu'elle  n'est  déjà,  à  proprement  parler,  qu'une  dissolution 
hydro-alcoolique  d'acide  lactique  et  de  matières  albumineuses 
à  moitié  décomposées. 

U  y  a  là  un  non-sens  évident  et  une  contradiction  flagrante 
entre  ce  qu'on  dit  et  ce  qu'on  pratique. 

Voici  une  expérience  que  nous  avons  faite  cent  fois,  que 
nous  venons  de  répéter  à  l'instant  même,  et  dont  le  résultat 
est  sous  nos  yeux  au  moment  où  nous  écrivons  ces  lignes.* 
Nous  avons  placé  dans  un  tube  de  25  millimètres  de  diamètre 
et  35  centimètres  de  hauteur  une  colonne  de  bière  parfaite- 
ment limpide,  franche  et  de  bon  goût,  provenant  d'une  des 
meilleures  brasseries  de  Strasbourg.  La  colonne  de  bière  portait 
26  centimètres  de  hauteur.  Nous  y  avons  ajouté  2  centimètres 
de  dissolution  de  cachou,  et  aussitôt  la  liqueur  s'est  troublée. 
Après  une  demi-heure  de  repos^  le  tannate  albumineux  oc- 
cupe un  intervalle  de  2  centimètres  et  demi.  On  avouera  que, 
dans  ces  conditions,  il  est  bien  difficile,  pour  ne  pas  dire  im- 
possible, qu'une  bière  se  conserve,  puisqu'elle  renferme  des 
quantités  considérables  de  substances  albumineuses,  que 
l'on  regarde,  avec  raison,  comme  la  cause  des  altérations  des 
boissons  fermentées. 

C'est  assez  dire  que  si,  par  les  méthodes  usitées,  on  fait  de 
la  bière,  c'est-à-dire  une  boisson  ferraentée,  houblonnée,  émi- 
nemment altérable,  provenant  du  moût  des  céréales,  ces  mé- 
thodes sont  absolument  impropres  à  faire  un  vin  possédant 
toutes  les  qualité»  requises  en  bonne  œnologie. 

On  ne  saurait  donc  trop  insister  sur  ce  point,  que  la  purifi- 
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catiôti  des  boissons  fermentées  est  un  des  pointa  capitanx  d6 
lear  fabrication  et  que,  pour  les  bières  principalement,  il  est 
impossible  de  les  purifier  autrement  que  par  l'emploi  rationnel 
des  astringents. 

Ce  que  nous  venons  de  dire  ëtant  bien  compris,  il  est  évident 
que,  dans  une  bière  bien  fermentée,  provenant  d'an  moût 
bien  saccharifié,  renfermant  peu  d'acide  lactique,  rendue  as- 
tringente par  une  addition  convenable  de  bon  cachou,  il  sera 
toujours  possible  d^opérer  la  clarification  par  les  matières  gé- 
latineuses. Que,  parmi  celles-ci^  on  donne  la  préférence  à  la 
colle  de  poisson,  cela  ne  nous  parait  nullement  blâmable; 
mais,  en  présence  d'une  matière  astringente,  l'albumine  et  la 
gélatine  peuvent  très-bien  opérer  la  clarificalion,  pourvu 
qu'on  ne  se  soit  pas  étudié  à  produire  le  plus  d'acide  lactique 
possible  dans  la  liqueur. 

Après  la  clarification,  les  bières  sont  soutirées  avec  soin  et 
livrées  à  la  consommation.  La  fermentation  complémentaire 
exigerait,  à  notre  avis,  autant  de  soins  que  la  fermentation 
insensible  du  vin  de  raisins  ;  mais  on  se  contente  habituelle- 
ment de  laisser  le  produit  en  repos^  dans  des  tonneaux  bien 
*clos,  et  la  température  du  local  est  maintenue  aussi  basse  et 
aussi  constante  que  possible.  La  fermentation  secondaire  se 
fait  d'autant  mieux  qu'elle  s'opère  plus  lentement  et  que  les 
liqueurs  ont  été  mieux  débarrassées  de  la  levure  suspendue 
et  des  dépôts. 

La  cause  de  la  mousse  des  bières  repose  sur  le  même  fait 
que  celle  des  vins,  c'est-à-dire  qu'elle  est  due  à  l'acide  carbo- 
nique produit  par  la  fermentation  complémentaire  et  dissous 
dans  le  liquide.  Cet  acide  produit  d'autant  plus  de  mousse  qu'il 
existe  eh  plus  forte  proportion  dans  la  bière,  et  la  mousse  est 
d'autant  plus  persistante  que  la  bière  est  plus  riche  en  dex- 
trltie,  fins  grasse  et  moins  alcoolique. 


§  Vm.  —  VALEUR  ET  CONSERVABILITB  DE  LA  BIÈRE. 

Dans  les  paragraphes  précédents  nous  avons  exposé  les 
principes  sur  lesquels  repose  la  fabrication  de  la  bière,  et  nous 
avons  fait  voir  comment  on  doit  les  appliquer  pour  obtenir  ce 
qu'on  appelle  de  la  bière.  Nous  n'avons  fait  qu'un  très-petit 


Digitized  by  VjOOQ  IC 


CONDITIONS  GÉNÉRALES  DE  LÀ   FABRICATION.  471 

nombre  d^obseryations  sur  la  naturo  intime  de  la  boisson  que 
l'on  prépare  dans  ces  conditions,  afin  de  ne  pas  entraver  l'é- 
tude technologique  par  des  réflexions  qui  auraient  pu  paraître 
inopportunes.  Mais,  maintenant  que  nous  savons  faire  la  bière, 
ou,  tout  au  moins,  que  nous  avons  acquis  les  connaissances  né- 
cessaires pour  cela,  il  nous  semble  que  nous  pouvons  exa- 
miner cette  boisson  sous  un  point  de  vue  un  peu  différent  et 
établir  la  critique  des  méthodes  usitées  afin  de  compléter  ainsi 
ridée  qu'on  doit  s'en  faire. 

M.  Mulder  professe  cette  opinion  que  la  bière  est  continuel- 
lement en  fermentation  et  qu'elle  cesse  d'être  de  la  bière  dès 
que  la  fermentation  y  est  terminée...  Cette  opinion  fort  juste 
donne  très-exactement  la  notion  de  ce  qu'est  la  bière,  savoir  : 
un  liquide  partiellement  fermenté,  dans  lequel  le  travail  de 
décomposition  n'est  pas  terminé.  S'il  en  est  ainsi,  l'appella- 
tion de  vin  ne  peut  convenir  à  la  bière  et  cette  boisson  ne  peut 
être  conservable. 

En  regardant  de  plus  près  et  en  tenant  compte  de  toutes  les 
notions  acquises,  nous  trouvons  que  la  bière  renferme  de  Veau^ 
de  Valcooly  de  Vacide  carbonique,  du  sucre,  de  la  demtrine^  de  la 
gomme  ou  léiocomme,  des  matières  albumineuses^  de  la  matière 
grasse,  de  Vacide  mélassique  (?),  de  Vacide  acétique,  de  Vacide 
lactique^  de  Vacide  gallique,  les  principes  résineux  ou  éthérés  du 
houblon^  la  substance  amère  du  même  agent,  des  matières  colo^ 
ronto  provenant  du  malt,  des  substances  «o/a/iYw  produites  par 
la  fermentation,  des  sels  ammoniacaux^  des  phosphates^  etc. 

Cette  composition,  fort  complexe,  peut  servir  a  nous  faille 
comprendre,  au  moins  jusqu'à  un  certain  point,  ce  qui  se  passe 
dans  cette  liqueur^  et  elle  nous  permet  d'asseoir  un  jugement 
sur  sa  valeur  et  sa  conservabilité. 

Nous  n'élevons  aucun  doute  sur  les  propriétés  nutritives  de 
la  bière.  Nous  savons,  avec  tout  le  monde,  qu'une  liqueur  dans 
laquelle  nous  trouvons  de  la  dextrine,  de  la  gomme^  du  sucre^ 
des  matières  albumineuses  et  des  phosphates  contient  à  la  fois 
les  principes  respiratoires,  les  aliments  plastiques  et  les  ali- 
ments minéraux  qui  doivent  entrer  dans  toute  bonne  alimen- 
tation. Nous  ne  songeons  pas  même  à  rechercher  si  ces  prin- 
cipes alimentaires  se  trouvent  en  due  proportion  dans  la  bière, 
et  nous  admettons  comme  un  fait  que  cette  boisson  est  nour^ 
rissante.  De  môme  nous  reconnaissons  qu'elle  est  rafraîchis- 
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santé  par  son  acide  carbonique  et  les  autres  acides  qu'elle  ren- 
ferme ;  nous  comprenons  qu'elle  est  excitante  j^diV  Vakool  et  les 
matières  résinoîdes  qui  s'y  trouvent  ;  nous  disons  même  qu'elle 
favorise  la  (digestion  par  Vacide  lactique  qu'elle  contient,  en 
sorte  que  nous  n'avons  nulle  envie  de  sonlever  contre  son 
usage  des  objections  inutiles. 

Mais  toutes  ces  propriétés  font-elles  que  la  bière,  comprise 
comme  on  le  fait,  fabriquée  comme  elle  Vest^  soit  un  vin,  c'est- 
'  à-dire  une  boisson  fermentée,  saine  et  conservable?  On  nous 
permettra  sans  doute  d'adopter  ici  la  négative,  surtout  lors- 
qu'on se  sera  appesanti  sur  les  raisons  suivantes. 

Nous  disons  qu'une  boisson  dans  laquelle  les  principes 
acides  sontparties  intégrantes,  tellement  que  les  bières  les  plus 
estimées,  les  bières  de  garde,  renferment  toujours  une  forte 
proportion  à'acide  lactique^  nous  disons  que  cette  boisson  ne 
peut  pas  être  saine  et  hygiénique. 

En  effet,  l'action  de  cet  acide  est  une  action  dissolvante,  qui, 
s'exerçant  sur  les  matières  alimentaires,  détermine  une  ab- 
sorption plus  considérable  que  la  normale.  La  preuve  maté- 
rielle des  effets  de  la  bière  se  trouve  dans  l'obésité  des  bu- 
veurs de  bière.  Nous  ne  pensons  pas  qu'il  soit  sain  d'être 
placé  dans  de  semblables  conditions.  D'un  autre  cdté,  en  tirant 
parti  de  l'avis  de  M.  Mulder,  nous  ne  pensons  pas  qu'il  soit 
hygiénique  d'ingérer  une  proportion  notable  d'une  liqueur  en 
voie  de  décomposition,  d'activité  chimique,  de  fermentation, 
en  un  mot,  et  nous  croyons  que  l'usage  en  serait  pins  profi- 
table dans  le  cas  où  cette  boisson  aurait  terminé  sa  fermen- 
tation. 

Mais  une  bière  qui  aurait  terminé  sa  fermentation  ne  serait 
plus  de  la  bière?  Que  nous  importe,  si  elle  est  devenue  du  vin, 
et  un  vin  sain  et  agréable  ? 

Dans  les  errements  actuels  de  la  brasserie,  la  bière  n'est 
qu'un  moût  en  travail  et  elle  ne  peut  pas  être  un  vin,  sinon 
dans  des  conditions  très-exceptionnelles. 

Sous  le  prétexte  d'obtenir  une  boisson  qui  ait  de  la  bouche^ 
c'est-à-dire  cette  sensation  de  saveur  grasse  et  onctueuse  due 
à  la  gomme  et  à  la  dexlrine,  on  se  conduit,  dans  le  maltage, 
le  toiiraillage  et  la  saccharilBcation,  de  manière  à  conserver 
dans  le  produit  une  quantité  considérable  de  dextrine.  Or 
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cette  substance  n'existe  dans  le  moût  de  biàre  qu'aux  dépens 
de  la  proportion  du  sucre.  Elle  ne  se  trouve  dans  la  bière 
qu'au  détriment  de  Talcool^  qui  est  le  principe  vineux  par  ex- 
cellence et^  en  même  temps,  l'agent  le  plus  utile  de  la  clarifia- 
cation  et  de  la  conservation. 

«  Pourquoi  ne  pas  chercher,  au  contraire,  à  produire  le  maxi- 
mum d'alcool  et  le  minimum  de  dextrine?  Nous  savons  que, 
pour  cela,  il  faudrait  prolonger  davantage  la  durée  de  la  sac* 
charification  ;  nous  savons  que  l'adoption  de  cette  manière  de 
voir  serait  la  condamnation  des  méthodes  par  décoction  et  de 
touraillage  exagéré;  aussi  n'avons-nous  aucune  chance  d'être 
écouté.  Mais  la  question  n'est  pas  là. 

Pourquoi  ne  s'^ttacherait-on  pas  à  produire  la  fermentation 
alcoolique  dans  tout  son  développement,  de  manière  à  n'avoir 
plus  qu'à  soigner  la  fermentation  secondaire  comme  on  fait 
pour  celle  du  vin  ?  Pour  arriver  à  ce  but,  après  une  sacchari- 
fication  complète,  il  faudrait  éliminer  la  presque  totalité  de  la 
matière  albuminoïde,  par  l'ébuUition,  par  l'action  du  sucrate 
de  chaux,  comme  nous  l'avons  indiqué,  par  l'action  des  as- 
tringents... Mais  alors  les  adeptes  de  la  fabrication  actuelle 
jetteraient  les  hauts  cris  ;  ils  se  lamenteraient  sur  la  dispari* 
tion  des  principes  plastiques  nutritifs,  sur  la  diminution  dans 
la  production  du  ferment,  sur  la  nécessité  d'employer  une 
plus  grande  proportion  de  levure  à  la  fermentation.  Soit,  tout 
cela  est  vrai;  mais  une  bière  ainsi  traitée,  houblonnée  d'ail- 
leurs convenablement^  soumise  à  une  fermentation  secondaire 
soignée,  bien  et  dûment  clarifiée,  aurait  acquis  la  solidité 
d'un  vin  de  bonne  qualité  et,  quoi  qu'on  en  dise,  ce  résultat 
n'est  pas  à  dédaigner. 

)I  n'y  aurait  plus  dans  la  bière  qu'une  proportion  très-faible 
d'acide  lactique,  due  seulement  à  des  causes  accidentelles  ; 
il  n'y  aurait  plus  qu'une  quantité  peu  importante  de  dextrine  ; 
les  matières  albuminoîdes,  si  altérables,  ces  causes  de  la  plu- 
part des  altérations  des  liqueurs  fermentées,  auraient  dis- 
paru :  il  resterait  du  vin  de  céréales,  fermenté,  houblonné, 
conservable.  Nous  ne  voyons  pas  quel  mal  il  y  aurait  à  cela, 
ni  quels  regrets  on  aurait  à  concevoir,  en  comparant  cette  si- 
tuation avec  celle  que  l'on  a  aujourd'hui. 

Sans  doute,  une  telle  marche  ne  s'appliquerait  absolument 
qu'aux  bières  fortes  ;  mais  les  bières  moyennes  et  même  les 
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petites  bières  ne  seraient  pas  sans  profiter  de  cette  utile  mo- 
dification. 

Nous  ne  nous  étendrons  pas  davantage  à  ce  sujet,  nous 
contentant  d'avoir  semé  cette  idée  d'amélioration,  dans  l'es- 
pérance de  la  voir  fructifier  par  les  soins  des  brasseurs  babiles 
qui  s'occupent  de  l'avenir  de  leur  industrie. 

Pour  que  la  bière  soit  comermhle,  elle  doit  présenter  les 
mêmes  conditions  que  l'on  requiert  dans  les  autres  liqueurs 
fermentéeâ. 

Elle  doit  avoir  une  teneur  suffisante  en  alcool,  être  débar- 
rassée des  matières  altérables  et  des  agetits  d'altération,  être 
pourvue  d'une  proportion  utile  de  priticipes  conservateurs,  et 
être  placée  à  l'abri  de  l'air  et  d'une  température  excessive. 

Nous  avons  vu  que,  si,  théoriquement^  la  proportion  de  l'al- 
cool nécessaire,  pour  arrêter  l'activité  du  ferment  et  Faltéra- 
tlon  des  liqueurs  fermentées,  est  de  18  à  30  pour  400  en  vo- 
lume, il  n'est  pas  indispensable  d'atteindre  un  cbiffre  aussi 
élevé,  lorsque  les  autres  conditions  de  conservabilité  sont  ac- 
complies. Un  vin  se  conserve  bien  lors  même  qu'il  ne  ren- 
ferme que  8  à  10  pour  100  d'dlcool,  si,  d'ailleurs^  il  ne  ren- 
ferme plus  de  matières  étrangères  altérables,  s'il  est  bien 
dépouillé  des  ferments  et  des  matières  fermentescibles,  et  s'il 
est  mis  à  l'abri  du  contact  de  Tair.  On  peut  même  conserver 
des  vins  moins  riches  encore  en  alcool,  et  ce,  pendant  une 
durée  plus  longue  qu'oti  n'a  besoin  de  le  faire  pour  les  bières, 
en  sorte  que  nous  croyons  fermement  à  la  conservabilité  des 
vins  de  céréales,  dont  la  teneur  alcoolique  ne  serait  pas  infé- 
rieure à  4  pour  JOO. 

Nous  savons  que  le  sucre  agit  également  dans  le  sens  de  la 
conservation,  pourvu  qu'il  ne  soit  pas  en  présence  du  ferment 
ou  de  matières  albuminoïdes.  Nous  allons  plus  loin  encore  et 
nous  disons  que  la  dextrine  et  la  gomme  ne  nuisent  pas  abso- 
lument à  la  conservation  des  liqueurs  fermentées,  pourvu 
qu'elles  ne  s'y  trouvent  pas  en  présence  d'agents  de  décom- 
position. C'est  donc  dans  l'élimination  de  ces  agents  que  le 
problème  repose  tout  entier;  nous  ne  croyons  pas  qu'il  y  ait 
là  une  difficulté  insurmontable. 

Si,  à  cela,  on  ajoute  cette  règle  que  la  bière  doit  renfermer 
des  principes  amers,  des  matières  résineuses,  des  huiles  es- 
sentielles, qui  agissent  comme  principes  conservateurs,  si  la 
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Uqoetir  est  purifiée,  clarifiée  selon  les  règles  de  l'œnologie,  si 
elle  est  mise  à  l'abri  de  Tair^  dans  des  vases  fermés  herméti- 
quement, et  que  la  température  des  celliers  ou  des  caves  soit 
basse  et  constante,  il  n'y  a  pas  déraison  pour  qu'on  ne  puisse 
pas  conserver  la  bière  comme  un  vin  ordinaire.  Les  précau-- 
.tiens  illusoires  dont  on  s'entoure,  le  froid  artificiel»  la  glace, 
Tacide  carbonique  ne  présentent  plus,  dès  lors^  qu'une  sorte 
d'intérêt  de  curiosité,  et  ces  moyens  cessent  de  mériter  rim<* 
portance  qu'on  leur  attribue. 

Yoici^  d'ailleurs^  un  résumé  succinct  de  la  méthode  générale 
que  nous  voudrions  voir  adopter  en  brasserie  et  dont  les  ré- 
sultats nous  sont  parfaitement  démontrés  : 

V  Préparation  du  malt  comme  à  l'ordinaire,  sous  la  réserve 
de  ne  tourailler  fortement  que  la  petite  portion  nécessaire  à 
la  production  de  la  matière  colorante  utile. 

2*  Saccharification  par  des  trempes  prolongées,  afin  d'aug-* 
menter  la  proportion  du  sucre  et  de  diminuer  celle  de  lu 
dextrine»  La  première  trempe  débuterait  par  un  empâtage  à 
la  tempéi'ature  ordinaire  et  Ton  élèverait  graduellement  la 
chaleur  jusqu'à  75  degrés.  Elle  serait  maintenue  à  ce  terme 
pendant  quatre  ou  cinq  heures,  jusqu'à  ce  que  l'iode  ne  donne 
plus  de  coloration  et  que  l'alcool  ne  fournisse  plus  qu'un  faible 
précipité  dans  le  moût.  Cette  opération  se  ferait  à  la  vapeur, 
dans  une  cuve  close,  oflTrant  le  moins  d'accès  possible  à  l'air 
extérieur.  La  trempe  d'épuisement  se  ferait  par  de  Teau 
chaude,  portée  à  70  degrés  au  moins  au  détfut  et  la  liqueur 
serait  portée  à  l'ébuUition  vers  la  fin  du  ti*avaiL 

3«  Les  liquides  seraient  réunis  dans  la  chaudière  à  cuire  et 
soumis  rapidement  à  l'ébuUition  pour  déterminer  la  sépara- 
tion des  matières  albumiooïdes  coagulables,  que  l'on  enlève* 
rait  avec  soin  à  mesure  de  leur  passage  à  l'état  insoluble.  Au 
bout  d'une  demi-heure,  après  avoir  fait  un  essai  préliminaire 
sur  une  faible  quantité  de  moût,  on  ajouterait  assez  de  sucrate 
de  chaux  pour  rendre  insoluble  la  moitié  des  matières  albu- 
mineuses  non  coagulables  et,  aussitôt  après  une  agitation  con- 
venable, on  introduirait  la  faible  proportion  de  phosphate 
acide  de  chaux  nécessaire  pour  neutraliser  et  isoler  l'excès 
de  chaux.  Aussitôt  après,  on  ajouterait  un  demi-millième  à  un 
millième  de  bon  cachou,  puis^  la  proportion  utile  de  hou- 
blon, et  l'ébuUition  serait  continuée  pendant  une  heure. 
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4<*  Le  sootirage  du  moût  se  ferait  comme  à  Tordinaire  et  il 
j^erait  aussitôt  refroidi  dans  un  réfrigérant  à  eau^  à  Tabri  du 
contact  de  l'air,  jusqu'à  20  degrés  seulement. 

ô""  Le  moût  refroidi  passerait  à  travers  un  filtre  à  houblon 
pour  se  rendre  à  la  cuve-guiUoire  et  serait  mis  en  levure  par 
une  proportion  convenable  de  ferment  frais.  La  cuve  serait 
couverte.  Aussitôt  que  le  dégagement  de  Tacide  carbonique 
commencerait  à  s'apaiser,  on  procéderait  au  soutirage  et  à 
Tentonnage. 

Q^  L'entonnage  se  ferait  dans  des  tonneaux  de  grandeur 
moyenne  (200  à  220  litres],  qui  seraient  remplis  exactement 
pour  faciliter  la  sortie  des  écumes  par  le  trou  de  bonde  impar- 
faitement fermé.  On  ouillerait  avec  autant  de  soin  que  pour 
le  vin. 

7*^  Lorsque  la  fermentation  secondaire  aurait  cessé  et  qu'il 
ne  se  produirait  plus  d'écume,  on  soutirerait  le  produit  dans 
des  tonneaux  propres,  mêchés  à  l'avance. 

8^  Quelques  jours  après  le  soutirage,  on  collerait  selon  les 
principes  exposés  précédemment.  Ce  collage  serait  suivi  d'un 
nouveau  soutirage,  d'un  tirage  au  clair^  et  la  liqueur^  bien 
enfermée  dans  des  barriques  bien  closes,  ne  demanderait  plas 
que  les  soins  ordinaires  d'un  cellier  à  vin. 

Tel  est,  en  somme,  le  plan  que  nous  adopterions  pour  fa- 
briquer une  bière  conservable,  un  vin  de  céréales  de  bonne 
qualité,  dont  l'usage  satisferait  à  toutes  les  exigences  raison- 
nables. 

Nous  savons  que  cette  méthode  ne  peut  être  approuvée  par 
les  gens  à  parti  pris  qui  ont  voulu  faire  de  la  bière  une  ex- 
ception aux  règles.  Leur  avis  ne  nous  semble  pas,  cependant, 
devoir  être  le  guide  en  cette  matière.  Le  produit  qu'ils  nous 
préparent  n'atteint  pas  le  but  que  l'on  doit  se  proposer  ;  il 
présente  une  composition  qui  est  en  désaccord  avec  toutes  les 
règles  du  bon  sens,  et  nous  n'admettons  pas  que,  dans  un 
siècle  où  tout  marche,  la  bière  soit  condamnée  a  rester  sta- 
tionnaire  entre  les  mains  de  ses  docteurs.  Nous  ne  pouvons 
voir,  dans  la  préparation  des  boissons  fermentées,  que  l'ac- 
complissement rigoureux  des  préceptes  de  la  science  œnolo- 
gique, et  les  seules  différences  devant  lesquelles  il  y  a  lieu  de 
s'incliner  sont  celles  qui  dépendent  de  la  nature  même  des 
matières  premières. 
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Si,  dans  le  vin  de  raisins  ou  de  fruits,  la  matière  première 
est  le  sucre  naturel  du  raisin  ou  du  fruit,  dans  la  bière,  c'est 
au  sucre  de  fécule  que  nous  avons  affaire,  et  il  nous  est  im- 
possible de  comprendre  qu'on  en  fasse  le  moins  possible 
d*abord  et  que,  ensuite,  on  s'étudie  à  préparer  avec  ce  peu  de 
sucre  un  vin  essentiellement  altérable. 

On  aura  beau  dire  et  beau  faire  :  toutes  les  phrases  ronflan- 
tes, tous  les  mots  sonores,  toutes  les  ordonnances  et  toutes 
les  recettes  n'empêchent  pas  que  la  bière  actuelle  ne  soit  un 
liquide  fort  peu  conservable.  Lorsqu'on  veut  lui  donner  de  la 
solidité,  on  est  forcé  de  lui  faire  acquérir  une  richesse  alcoo- 
lique fort  supérieure  à  la  moyenne,  ce  qui  est  le  cas  des  bières 
anglaises  d'exportation^  ou  bien  de  changer  une  partie  notable 
de  ses  principes  constituants  en  acide  lactique,  comme  cela  a 
lieu  pour  les  bières  allemandes,  et  cela  ne  prouve  pas  que  Fou 
soit  fort  avancé  dans  la  pratique,  ni  que  la  préparation  de  la 
bière  soit  assujettie  à  des  règles  bien  définies  et  bien  com- 
prises. 
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CHAPITRE  II. 

DES  MATIÈRES  PREMIERES  QUI  SERVENT  A  LA  PREPARATION 
DE  LA  DIÈRE. 

Avant  d'entrer  dans  Je  détail  des  opérations  pratiques  de 
la  brasserie,  résultant  des  principes  que  nous  venons  d'es* 
poser,  il  est  utile  de  jeter  un  coup  d'œii  sur  les  matières  pre« 
miëres  qui  servent  ou  qui  peuvent  servir  à  la  fabrication  de 
la  bière.  Ces  matières  sont  principalement  les  céréales  et  le 
houblon.  Parmi  les  céréales^  l'orge,  le  froment,  le  seigle  et 
l'avoine  sont  à  peu  près  exclusivement  utilisés  par  la  bras- 
serie européenne  ;  mais  on  peut  dire  avec  justesse  que  toutes 
les  céréales,  les  légumineuses,  les  racines  féculentes,  et 
toutes  les  parties  des  plantes  qui  renferment  de  Tamidon  ou 
de  la  fécule  pourraient  trouver  un  bon  emploi  dans  la  pratique 
rationnelle  de  la  brasserie,  pourvu  que,  d'ailleurs,  on  ne 
puisse  y  constater  la  présence  de  substances  délétères  ou  de 
matières  de  mauvais  goût  et  de  saveur  désagréable. 

Quoique  nous  ayons  donné,  dans  notre  premier  volume 
(p.  570  et  suiv.),  des  indications  générales  sur  la  matière  al- 
coolisable  contenue  en  moyenne  dans  les  céréales  et  même 
dans  les  légumineuses,  nous  croyons  devoir  entrer  dans  quel- 
ques détails  au  sujet  de  la  composition  des  grains  qui  servent 
à  la  préparation  des  bières,  afin  de  donner  aux  fabricants 
tous  les  renseignements  utiles  à  leur  industrie.  Bien  des  con- 
testalions  se  sont  élevées,  en  effet,  sur  cet  objet  particulier; 
bien  des  analyses  ont  été  repoussées  par  des  chimistes  expé- 
rimentés, pour  des  raisons  plus  ou  moins  graves,  et  il  est 
presque  impossible,  en  cette  matière,  de  procéder  antremeot 
que  par  des  moyennes^  en  présence  des  variations  déterminées 
par  le  climat,  la  température,  le  sol^  les  engrais,  etc.,  sans 
parler  même  des  méthodes  chimiques  employées.  C'est  pour 
cette  raison  que  nous  avons  toujours  tenu  à  présenter  la  com- 
position moyenne  résultant  des  travaux  les  plus  accrédités; 
mais  il  convient  cependant  de  mettre  sous  les  yeux  du  fabri- 
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eant  de  bière  les  principaux  résultais  obtenus  par  les  meil-< 
leurs  observateurs. 


§  I.  —  OBSERVATIONS  GÉNÉRALES. 

En  règle  générale,  IV^^  et  le  froment  sont  les  céréales  que 
Ton  préfère  pour  la  préparation  de  la  bière»  et  Ton  emploie 
surtout  le  premier  de  ces  deux  grains  à  cet  usage.  Tous  les 
deux  fournissent  une  bonne  bière,  et  la  seule  objection  que 
Ton  puisse  faire  contre  remploi  du  froment^  en  outre  de  sa 
cherté  relative,  consiste  en  ce  que,  par  son  emploi,  on  sous-* 
trait  à  Talimentation  publique  une  proportion  notable  d'une 
matière  de  premier  ordre.  Nous  ne  gommes  pas  plus  parti* 
San  de  l'emploi  du  froment  dans  la  fabrication  de  la  bière 
que  de  Talcoolisation  de  cette  céréale  en  vue  seulement  de 
la  distillation.  A  notre  avis,  elle  ne  doit  être  employée  que 
très-exceptionnellement  et  seulement  pour  la  préparation  de 
certains  produits  spéciaux,  au  moins  jusqu'à  ce  que  Tagri- 
culture  puisse  fournir  un  excédant  suffisant  de  ce  grain  pré** 
cieux. 

Le  seigle  ne  donne  pas  une  très-bonne  bière  quand  on  l'em* 
ploie  seul.  La  liqueur  présente  une  odeur  et  une  saveur  par- 
ticulièresy  analogues  à  celles  du  pain  de  seigle^  et  elle  passe 
promptement  à  la  dégénérescence  acide.  Il  est  très-difficile 
de  la  clarifier  avec  les  procédés  ordinaires.  Nous  estimons 
cependant  qu'il  est  avantageux  de  faire  entrer  une  certaine 
proportion  de  seigle  dans  les  bassins  de  bières  blanches  et 
légères^  pourvu  que  la  fabrication  soit  soignée  dans  ses  parties 
essentielles  et,  notamment,  que  la  purification  de  la  liqueur 
soit  faite  selon  les  principes  de  Tœnologie. 

Les  bières  à'avoine  seraient  assez  franches  de  goût,  m^s 
elles  passent  pour  se  clarifier  assez  mal  et  s'aigrir  facilement. 
Une  propriété  assez  remarquable  de  Tavoine  est  Tactivité 
qu'elle  procure  &  la  fermentation  ;  aussi  des  hommes  compé- 
tents^ M,  Lacambre  entre  autres^  déclarent-ils  qu'elle  ne  doit 
entrer  que  pour  une  faible  quantité  dans  les  bières  de  garde. 
Ceci  dépend  évidemment  de  ce  qu'on  a  pris  Thabitude,  asses 
peu  justifiée  du  reste^  de  préparer  les  bières  dites  de  garde 
par  là  méthode  de  la  fermentation  lente;  mais  il  ne  non» 
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semble  pas  qae  cette  marche  soit  absolament  nécessaire  pour 
obtenir  de  bons  produits. 

Nous  pensons  que  le  sarrasin  peut  rendre  des  services  très- 
sérieux  à  la  distillation  ;  mais  nous  ne  croyons  pas  qu'il  soit 
avantageux  de  l'utiliser  dans  la  fabrication  de  la  bière,  à  cause 
de  l'amertume,  de  l'odeur  et  de  la  saveur  désagréable  qu'il 
communique  aux  liqueurs  qui  en  contiennent. 

Le  maïs  et  le  riz  peuvent  fournir  des  bières  fort  bonnes  et 
très-agréables.  Sans  doute,  les  produits  de  ces  grains,  em- 
ployés seuls,  ne  présenteront  pas  la  composition  de  la  bière 
d'orge  ou  de  froment,  au  point  de  vue  surtout  des  matières 
plastiques,  des  phosphates  et  des  autres  sels  ;  mais  il  ne  faut 
pas  perdre  de  vue  qu'il  n'est  pas  entièrement  indispensable 
que  tous  les  vins  de  grains  se  ressemblent  sous  ce  rapport. 
Dans  tous  les  cas,  le  mélange  de  ces  grains  avec  Forge  ou  les 
céréales  peut  donner  d'excellents  résultats,  sur  lesquels  il  est 
utile  d'appeler  l'attention  des  brasseurs. 

Les  légumineuses  ont  été  mentionnées  parmi  les  matières 
premières  alcoolisables  du  deuxième  groupe  ;  nous  ne  pen- 
sons pas  cependant  qu'elles  présentent  la  moindre  impor- 
tance pour  la  brasserie,  à  raison  de  l'odeur  désagréable 
qu'elles  développent  pour  la  plupart.  U  se  peut  faire^  malgré 
cela,  que  des  additions  de  ce  genre  offrent  un  certain  intérêt, 
dans  des  circonstances  données,  surtout  pour  la  fabrication 
de  certaines  bières  économiques;  mais  il  ne  faudrait  pas  s'y 
attacher  dans  un  but  commercial^  sou3  peine  de  subir  des 
échecs  à  peu  près  infaillibles. 

Nous  n'en  dirons  pas  autant  des  racines  féculentes,  doftt 
quelques-unes  pourraient  être  d'un  excellent  emploi.  Sans 
parler  de  la  patate  et  de  Vigname^  nous  croyons  que  la  pomme 
de  terre,  plus  commune  et  si  bien  acclimatée  en  Europe,  peut 
fournir  directement  une  bière  excellente,  sans  qu'on  soit  obligé 
d'en  extraire  la  fécuk.  Nous  dirons  quelques  mots  de  ce  sujet 
intéressant. 

Nous  ne  croyons  pas  à  l'avantage  de  la  fécule  de  pomme 
de  terre  employée  en  mélange  avec  le  malt  à  la  saccharifica- 
tion,  et  les  vérifications  nombreuses  auxquelles  nous  nous 
sommes  livré  à  ce  sujet  nous  ont  convaincu  de  l'impossibilité 
d'employer  ce  produit  dans  cet  état,  à  cause  de  la  mauvaise 
odeur  et  du  goût  peu  agréable  qu'il  donne  à  la  bière. 


Digitized  by  VjOOQ  IC 


MATIÈRES  PREHiàRES  DE  LA  BIÈRE.  481 

U  en  e$t  tout  autrement  du  glucose  provenant  de  cette  même 
fëcnle^  surtout  quand  il  a  été  préparé  par  Taction  de  Tinfu- 
sion  de  malt.  Les  bières  qui  sont  produites  à  Taide  d^in  moût 
additionné  de  ce  sirop  sont  saines  et  agréables^  comme  celles 
dans  lesquelles  on  fait  entrer  du  sucre  brut  des  colonies  on 
de  la  mélasse  de  même  provenance.  Le  même  jugement  ne 
pourrait  s'appliquer  à  un  grand  nombre  de  sirops  de  fécule, 
préparés  à  l'aide  de  l'acide  sulfurique  qu'on  neutralise  ensuite 
par  la  chaux  :  ces  sirops  présentent  presque  toujours  une 
odeur  spéciale  et  un  goût  amer  assez  désagréable.  Les  mé- 
lasses de  betterave  et  les  sacres  bruts  ordinaires  de  la  même 
origine  ne  peuvent  pas  être  davantage  d'un  bon  emploi  dans 
l'industrie  du  brasseur,  par  la  raison  qu'ils  rappellent  toujours 
l'odeur  propre  de  la  plante.  Cependant,  les  sucres  bruts  ob- 
tenus par  la  méthode  du  phosphatage  et  les  sucres  en  poudre 
blanche^  lavés,  étant  exempts  de  ce  défaut,  peuvent  parfaite- 
ment être  appliqués  à  augmenter  le  titre  saccharimétrique 
des  moûts  et,  par  conséquent,  à  élever  la  Richesse  alcoolique 
des  produits. 

Ces  généralités  étant  posées^  nous  allons  étudier  avec  un 
peu  plus  de  détails  les  quatre  céréales  les  plus  employées  dans 
la  brasserie  actuelle,  savoir  :  Vorge,  le  froment^  le  seigle  et  l'a- 
voine,  ce  que  nous  avons  exposé  dans  la  première  partie  de 
cet  ouvrage  devant  suffire  à  guider  le  lecteur  dans  l'emploi 
hypothétique  des  autres  matières  premières  que  nous  venons 
de  mentionner. 


§  n.  —  SES  CEREALES  EUPLOTSES  EN  BRASSERIE. 

Les  céréales  proprement  dites  sont  la  matière  première  ha- 
bituelle de  la  bière,  au  moins  en  Europe  et,  parmi  elles,  la 
pratique  a  adopté  l'emploi  presque  exclusif  de  l'orge,  qui 
semble  d'ailleurs  être  merveilleusement  appropriée  à  cet 
emploi^  à  raison  principalement  de  la  proportion  d'agent 
transformateur  ou  de  diastase  à  laquelle  elle  donne  naissance 
pendant  la  germination.  La  liqueur  qui  en  provient  est  franche 
de  goût;  elle  se  clarifie  sans  trop  de  difficultés,  et  elle  est  sus- 
ceptible de  se  conserver  inaltérée  pendant  longtemps,  si  la 
préparation  a  été  faite  conformément  aux  principes  scienti- 
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fique0*  M*  Muldar  attache  nna  granda  importaaco  è  la  eompo- 
sitioa  chimique  des  matières  premières  de  la  hiàre,  et  il  fait 
jouer»  dans  cette  boÎMO»,  uu  rôle  capital  aux  phosphates^  ans 
sels  et  aux  matières  albumîuoïdes  qui  proviennent  des  grains. 
U  reponsse,  en  quelque  façon,  les  boissons  obtenues  avec  les 
autres  matières  féculentes  et  leur  refuse  le  nom  de  bièrei; 
mais  il  admet  que,  dans  les  liqueurs  fermentées  de  prove* 
nances  diverses,  il  peut  être  suppléé  au  défaut  de  matière 
plastique  par  la  farine  de  grains.  Sous  cette  opinion,  dont 
Tabsolutisme  est  masqué  par  une  dernière  concession,  on  peut 
aisément  deviner  la  pensée  de  Tautenr,  qui  est  de  ne  rauger 
parmi  les  bières  que  le  produit  fermenté,  houblonné,  de  la 
saecbarificatipn  des  grains  ;  mais  nous  croyons  qu'il  convient 
de  donner  plus  d'extension  è  l'idée  qu'on  se  fait  de  la  bière, 
car  il  pe  suffirait  pas  de  voir,  dans  cette  idée,  seulement  ce 
qui  se  fait  ;  il  faut  encore  y  ajouter  ce  que  Ton  doit  et  ce  que 
l'on  peut  faire. 

Tout  moût  sueré  provenant  de  la  saecharifieation  diasfotîqne 
d'une  matière  féculente,  soumis  à  la  fermentation,  houblonné, 
doit  être  considéré  comme  une  véritable  bière.  Les  qualités 
nulrimentaires  pourront  varier,  il  est  vrai  ;  mais  cette  difltf^ 
rence  même,  qui  pourrait  être  annihilée  par  des  moyens  arti* 
ficiels  dans  la  préparation  des  liqueurs,  nous  parait  constitoer 
un  mérite  plutôt  qu'un  défaut.  Disons  cependant  que,  même 
en  se  plaçant  à  ce  point  de  vue  plus  général,  les  bières  prp* 
venant  des  grains  devront  être  considérées  comme  les  t3rpes 
du  genre,  et  que  la  bière  d'orge  doit  être  placée  à  la  tête  dn 
groupement  tout  entier.  ^ 

De  l'okge.  —  Cette  céréale  a  été  cultivée  dans  ane  très* 
haute  antiquité,  et  Ton  en  connaît  aujourd'hui  un  grand 
nombre  de  variétés,  Parmi  ces  variétés,  les  plus  estimées  pour 
la  fabrication  de  la  bière  sont  l'orge  commune  è  deux  rangs 
(hordeum  vulgare  disfiehon)  et  l'orge  è  six  rangs  ou  esQOQ^ 
geon  {kordeum  vulgare  hetcastichn),  La  première  «àûrit  plus 
tôt,  donne  un  cinquième  de  rendement  en  plus  et  se  cpmarTS 
plus  aisément.  L'escourgeon  est  moins  cher  ordinairement, 
mais  il  offre  une  valeur  réelle  moindre  et  il  s'échauffe  sssss 
facilement  lorsqu'on  le  conserve  en  tas,  sans  prendre  les  pré'* 
cautions  nécessaires  relativement  à  sa  dessiccation  et  i  ses 
aération. 
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On  emploie  eocore-ror^e  nue,  Vcj'gi^  dféiéeif  en  géoiral»  toutes 
les  variétés  qui  se  ouliiveni  daos  le  rayoa  de  la  brasseriey  ou 
qui  peuvent  é^e  fournies  par  le  oommerce  à  des  conditions 
avantageuses. 

Quelle  que  soit  la  variété  d'orge  que  l'on  emploie»  le  grain 
doit  être  sain  et  de  bonne  qualité  ;  il  ne  doit  ni  être  trop  vieux 
ni  avoir  perdu  sa  propriété  gernùaative»  et  il  convient  de  a^em^ 
ployer,  pour  les  sortes  de  bière  connnes  et  .déterminées^  que 
la  même  espèce  de  grain^  que  Ton  doit  toujours  traiter  au 
même  âge»  cette  dernière  condition  présentant  une  notable 
importance  par  son  influence  sur  la  constance  du  goût  de  la. 
bière.  Disons  encore  que  la  qualité  de  la  bière  dépjend  plutôt 
de  la  saison  du  brassage,  de  la  bonne  exécution  du  malta^,» 
de  la  sacchariBcation,  du  boublonnage»  de  la  fennentatioiii  etc.» 
que  de  la  variété  même  de  l'orge  employée,  pourvu  ({ae-  d'ail- 
leurs le  grain  soit  sain. 

D'après  M.  Mulder,  pour  préparer  une  bonniBi  bière,,  il  tant 
faire  usage  d'un  grain  d'orge  compactei^  bien  plein^epài  locsqu'oa . 
le  casse,  soit  coloré  en  jaune  à  l'intérieur»  qui  soit  riehe  eumor 
tière  amylacée^  et  qui  soit  enveloppé  extérieurement  d'une  érarre  ' 
mince,  lisse,  luisante.  De  son  côté,  M.  Laeambce  dit.  que  la  qua- 
lité la  pins  essentielle  qu'on  doit  rechercher  dans  les  orges 
de  brasserie,  c'est  qu'elles  germent  bien  dans  la  saison  où  l'on 
doit  préparer  le  malt.  Il  faut  pour  cela  que  les  grains  soient 
égaux j  bien  mars,  4e  la  même  espècey  du  même  crû  ;  qu'ils  n'aient 
pas  été  mouillëa  on  échauffés.après  la  récolte»,  b'aoteur  belge 
ajoute  que  c'est  dans  le»  petits  grains^  que  se  trouvent  les  mau- 
vais que  l'on  doit  choisir,  surtout  pour  les  bières  délicates  et 
les  bières  blanches,  les  variétés  à  peau  lisse,  douce,  claire  et 
bien  remplie.  Vodeur  doit  être  franche,  ce  qu'on  reconnaît  en 
jetant  une  poignée  de  grains  dans  l'eau  presque  bouillante  ;  et 
si  Forge  est  bonne,  elle  ne  contiendra  que  très-peu  de  grains 
légers,  qui  surnagent  dana^eàù^ 

Nous  ajouterons  à  ces  caractèrçs, généraux  que  l'orge  sera 
d'autant  meilleure,  qu'elle  présentera  un  poids  spécifique  plus 
considérable,  pourvu  que,  du  reste,  elle  offre  les  qualités  qui 
viennent  d'être  mentionnées.  Le  poids  moyen  de  rhectolitre 
d'cirge,  bien  nettoyée  et  de  bonne  qualité»  varie  entre  6Q  ai 
61  kilogrammes»  ce  qui  conduit  à  64  kilogramuts  eaviroBi 
pônr  le  poids  des  orgee  de  b<ume  qnalHé. 
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L*éternelle  question  du  sol  et  des  engrais  revient  encore  ici, 
n  est  certain  que  les  fumures  directes  azotées  ne  conviennent 
pas  aux  grains  destinés  à  la  fabrication  de  la  bière  ;  tous  le» 
praticiens  et  tous  les  observateurs  sont  d'accord  sur  ce  point 
et,  dans  aucun  cas,  on  ne  doit  appliquer  de  fnmure  immédiate 
sur  le  champ  qui  doit  produire  de  l'orge  de  brasserie.  Il  en 
résulte  une  exagération  sensible  de  la  matière  azotée,  au  dé- 
triment de  la  proportion  de  la  matière  féculente,  la  plus  utile 
et'la  plus  indispensable  à  la  vinification.  Tout  ceci  est  d'ac- 
cord avec  le  principe  que  nous  avons  posé  de  l'antagonisme 
qui  existe  entre  les  fumutes  azotées  et  la  matière  saccharine, 
dont  la  fécule  est  le  point  de  départ.  M.  Mulder  dit  avec  rai- 
son que  Torge  qui  a  crû  dans  les  terrains  calcaires  est  préfé- 
rable à  celle  que  Ton  récolte  dans  les  terres  argileuses.  Cela 
dépend  du  même  principe  et  de  la  tendance  de  Targile  à  accu* 
muler  et  conserver  la  matière  azotée  des  engrais. 

Analyses  de  Forge,  «-  De  nombreuses  analyses  de  cette  cé- 
réale ont  été  faites  par  différents  observateurs;  nous  ne  rap- 
porterons ici  que  les  plus  importantes. 

Le  docteur  Sacc  a  publié  une  analyse  élémentaire  de  l'orge 
qui  contiendrait,  sur  100  parties  pondérales  : 

Carbone 45.4600 

Hydrogène 6,4815 

Aïolc 3,2810 

Oxygène»! 42,4435 

Gendres 3,3250 

Cette  analyse  ne  concorde  pas,  au  moins  pour  la  matifirs 
azotée,  avec  l'analyse  immédiate  suivante  du  môme  auteur  : 

Amidon 59,5 

Sucre 6,0 

Cellulose,  gomme^matière  grasse  et  cendres.  .  19,0 

Albumine  et  glutlne 4,5 

Eau 1*,0 

D'après  Vanalyse  élémentaire,  le  chiffre  de  Pazote  étant  2,29f/ 
celui  de  la  matière  azotée  ne  devrait  pas  être  4,  5,  mai» 
bien  2,281  X  6, 5=  44,8265  pour  100,  ce  qui  est  fort  loin  ie 
la  valeur  donnée  à  l'albumine  et  à  la  glutine. 
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16,1 
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30.8 
24,8         Ç 

.77,1 

8,5 

10,1 

8,5 

11,1 

8,5 
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Rittbausen  a  trouvé  la  composition  suivante  pour  100  par- 
lies  d'orge  d'hiver  : 


Eau . 

Amidon 

Autres  substances  non  azotées. 
Matières  aibnmineases.  •  .  •  • 

Fibre  Tégélale 

Substances  inorganiques..  •  . 

Une  autre  analyse^  publiée  en  1852  par  Fehling  et  Faiszt, 
indique  la  composition  de  Torge  de  Jérusalem  desséchée  à 
+ 100  degrés^  sur  deux  échantillons  : 

1850.         1851. 

Amidon  et  matière  grasse.  .  .  .  •     78,6  78,6 

Substances  azotées 15,7  13,8 

Fibre  végéUle.  .  .  ; 2,9  5,0 

Substances  inorganiques.  ...  2,8  2,7 

H.  Mnlder  repousse  toutes  ces  analyses  comme  ne  présen- 
tant pas  assez  de  certitude;  mais  il  pense,  que  l'analyse  de 
M.  Poison,  exécutée  sur  l'orge  d'Ecosse  et  publiée  dans  le 
journal  d'Erdmann,  exprime  très-approximativement  la  com- 
position de  Torge.  Voici  cette  analyse  : 

Amidon 52^7 

Gluten 15,2 

Cellulose,  etc.  •  •  i  .  •  .  .  11,5 

Matière  grasse 2,6 

Gomme,  sucre 4,2 

Gendres 2,8 

Eau.. 12,0 

Nous  avons  déjà  donné  l'analyse  de  l'orge  d'après  M.  Payen, 
et  nous  avons  également  reproduit  celles  d'Einhof  et  celle  de 
M.  Oudemans^  Nous  renverrons  donc  le  lecteur  à  ces  don- 
nées, tout  en  faisant  remarquer  la  coïncidence  qui  existe  entre 
l'analyse  de  M.  Poison  et  celle  de  M.  Oudemans.  Les  seules 
différences  un  peu  tranchées  que  Ton  puisse  relever  entre  les 

1  Voir  la  première  partie,  1«t  vol.,  p.  583  et  584. 
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ifidicatioQfl  de  ces  denx  chimistes  reposent  sur  la  négation  da 
sucre,  par  M.  Oudemans^  sur  la  dénomination  de  gluten  ap- 
pliquée k  Tepsemblo  des  matières  albuminoïdes,  par  M.  Poi- 
son, et  sur  le  chiffre  un  peu  plus  élevé  attribué  par  ce  dernier 
aux  matières  cellulaires.  Il  n'y  a  rien  là,  sauf  pour  le  sucre, 
qui  ne  puisse  être  attribué  à  la  différence  des  espèces  et  aux 
modifications  dues  à  la  culture  et  aux  circonstances.  U  nous 
parait  donc  utile  de  former  avec  l'ensemble  des  chiffres  de 
MM.  Poison  et  Oudemans  une  donnée  moyenne  qui  aura  tout 
au  moins  le  mérite  de  se  rapprocher  le  plus  près  possible  de 
la  vérité  dans  lé  plus  grand  nombre  des  circonstances. 
..  L'orge  présente  le  plus  communément,  et  d'après  les  meil- 
leures observations  faites  Jusqu'à  ce  jour,  la  composition  cen- 
tésimale suivante  : 

Amidon •  -  : ^«^^ 

Gomme,  sucre^  dextrines  (con(;énère6  de 

l'amidoni).  .....' Afl6 

Matières  albumineusés.  . il|45 

'  Hatiëre  grasse.. 2,35 

Matiëres  cellulaires 9^60 

SobsUnceft  inorganiques 2,65 

Eau i5,06 

^                   Perta^snbstanoea  indéterminées.  »  .  .  1,90 

100,00 

Le  tableau  suivant  rénnit  les  principales  analyses  faites  sur 
les  matières  inorganiques  de  l'orge. 


il'oi 


Potasse , 

Sonde/. < 

Chaux 

Magnésie , 

Sesaui oxyde  de  fer 
Acide  phosphorique 

—  salfurique... 

—  ftilicique 

Chlore 


KOGRUV. 


13.8 
6,8 
2,2 
8,6 
1.1 

38,8 
0,2 

27.7 


NOMS  9RS  OBfltanmms. 


■BMUHII.       TBOMfOir.      TIUHAH. 


20,9 

r? 

6,9 
2,1 

58,5 

29;^i 


16,0 
8,9 
3.2 
4,3 
0,8 

36,8 
0.2 

20.7 
0,2 


17,0 
5,9 
2,7 

0,5 
30,3 

1.4 
35,1 

1,3 


17,5 
6.5 
3,1 
6,8 
0,5 

31,0 
1,5 

33,7 
1,3 


17.04 
6,975 
S,58 
6,76 
1,W 

35,08 
0.825 

28,875 
0,933 


Ce  tableau  ne  présente,  à  nos  yeux,  qu'une  seule  valeur: 
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celle  d'éclairer  sur  le  chiffré  approximatif  des  parties  miné- 
rales contenues  dans  lOti  parties  d'orge^  et  de  permettre  une 
appréciation  suffisante  des  aliments,  minéraux  qui  peuvent  se 
trouver  dans  la  bière.  Comme  Torge  ne  fournit  que  2,65  p.  100 
de  matières  minérales,  les  chiffres  moyens  qui  sont  indiqués 
dans  la  dernière  colonne  du  tableau  peuvent  être  appliqués  à 

2  65 
l'orge  crue,  si  on  les  multiplie  par  --—-  =  0,0265.  Nous  ne 

100 

comprenons  pas  comment  des  hommes  sérieux  ont  pu  attacher 
une  importance  si  grande  à  ces  matières,  lorsque  la  propor- 
tion qui  s'en  trouve  dans  tin  litre  de  bière  est  si  minime,  même 
en  supposant  quelles  y  existent  en  entier,  sauf  en  ce  qui 
touche  le  fer  et  la  silice.  Si  1  kilogramme  d'orge  produit^  par 
exemple,  7  litres  de  bière^  ces  7  litres  ne  peuvent  contenir  que 
iS'ybS  de  matière  inorganique,  abstraction  faite  de  Tacide  si- 
lioique  et  du  sesquioxyde  de  fer.  Ce  chiffre  conduit  à  2^,65  de 
matière  minérale  par  litre,  et  un  tel  résultat  n'égale  pas  le 
tiers  de  la  valeur  minérale  d'un  kilogramtse  de  pain. 

Or  il  est  remarquable  que  l'homme  rejette  par  les  excré*- 
ments,  sans  parler  des  urines,  pour  lesquelles  le  raisonnement 
ne  serait  pas  applicable,  une  qaantité  de  phosphates  telle, 
qu'on  peut  négliger  sans  crainte  la  petite  provision  qui  s'en 
trouve  dans  la  bière,  puisque  nous  en  rejetons  beaucoup  plus 
que  ee  qtti  peut  être  ingéré  avec  cette  boisson.  Cecl^  d^ailleurs, 
offre  un  but  utile  pdr  la  conclusion  qu'on  en  peuttirer^  savoir^ 
que  c'est  à  tort  qu'on  regarde  l'acidité  lactique  ou  acétique  des 
boissons  comme  profitable  à  l'assimilation  des  phosphates. 
U  ne  nous  semble  pas  nécessaire  de  boire  des  produits  acides 
pour  assimiler  des  phosphates,  puisque  nous  en  ingérons  plus 
qu'il  ne  nous  en  faut  avec  nos  aliments  solides^  et  que  ces  sels 
trouvent^  dans  Pappareil  digestif,  plus  d'acide  quil  n'est  néces* 
saire  pour  les  dissoudre  dans  la  proportion  utile. 

Après  cette  digression^  qu6  le  lecteur  nous  pardonnera,  sans 
doute,  il  Convient  d'établir  la  relatioti  qui  existe  entre  la  com- 
position de  l'orge  crue  et  celle  de  Torge  germée.  Pour  cette 
idée  particulière,  et  malgré  l'importance  qu'elle  peut  présen- 
ter, nous  n'avons  que  les  analyses  de  M.  Oudemans  qui  offrent 
des  garanties  suiBsantes.  Nous  rapprochons  l'analyse  de  l'orge 
et  celle  du  malt  d'orge  du  même  chimisle  : 
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Orge  crae.     Malt  d*orte  aéehé  k  l'air. 

Deztrine 4.5                    6,5 

Amidon 53^8  47,3 

Sucre Ofi                    0,4 

M  a  liëres  cellulaires. .  .  .  7,7  11,7 

Substances  albumlneuses.  9,7  11,0 

Hatibre  grasse 2,1                      1,8 

Gendres 2,5                    2.6 

Eau 18,1  16,1 

(Perle)  » 1,6                    2.6 

100,0  100,0 

La  seule  inspection  de  ces  chififres  fait  voir  qnelles  sont  les 
substances  qui  ont  subi  une  augmentation  ou  une  modification 
dans  le  maltage.  Nous  croyons  cependant  qu*on  a  vonln  en 
tirer  des  conséquences  un  peu  forcées,  qui  peuvent  manquer 
de  justesse  sous  certains  rapports.  Ti  aurait  été  préférable, 
pour  arriver  à  une  précision  plus  grande»  queTanalyste,  après 
avoir  opéré  sur  un  poids  donné  d'orge  crue,  soumit  un  poids 
égal  de  la  même  orge  à  la  germination.  Cette  dernière  por- 
tion, séchée  àTair  et  analysée,  aurait  fourni  des  données  com- 
paratives plus  exactes,  puisque  les  différences  entre  deux 
échantillons  égaux  de  la  même  orge  n'auraient  pu  être  attri- 
buées qu'au  maltage.  Nous  avons  déjà  vu  que  100  parties 
d'orge  perdent  environ  8  pour  100  par  la  germination,  ou 
4,5  pour  100  en  ne  faisant  pas  abstraction  des  radicelles  et  des 
germes.  Il  s'ensuit  que  100  d'orge  ne  fournissent  que  95,5  de 
malt  au  même  degré  de  dessiccation,  en  sorte  que  Terreur  qui 
résulte  de  cette  différence  aurait  pu  et  dû  être  évitée.  On  peut 
essayer  de  la  redresser  par  le  calcul  ;  mais  il  vaudrait  mieux 
suivre  Tordre  logique.  Ce  n*est  pas  la  même  chose  d'analyser 
100  grammes  d'orge,  puis  100  grammes  de  malt  d'orge,  ou 
bien  d'analyser  d'abord  100  grammes  d'une  orge  donnée  et 
ensuite  100  grammes  de  la  même  orge,  que  Ton  soumet  à  la 
germination  avant  le  travail  analytique. 

Du  FROMENT.  —  La  plus  précleuso  de  toutes  les  céréales  est 
le  froment,  parce  qu'il  est  la  matière  première  du  pain  par 
excellence,  et  que  sa  composition  en  fait  le  plus  parfait  des 
aliments  solides.  On  compte,  dans  le  genre  froment  *,  cinq 

1  Non  mentionnée  par  l'auteur. 

*  Tribu  des  Hordéacées,  famille  des  Graminées,  classe  des  Glumacées.  U 
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types  bien  caractérisés  et  des  variétés  très-nombreases.  Les 
cinq  types  sont  :  le  froment  commun,  le  froment  dur^  le  blé  de 
Pologne^  Vépeautre  et  Vengrain.  On  emploie,  en  brasserie^  non 
pas  les  sortes  les  plus  riches  en  gluten,  mais  celles  qui  offrent 
la  plus  grande  proportion  d'amidon,  c'est-à-dire  celles  que 
Ton  désigne  sous  le  nom  de  blés  tendres.  Un  bon  froment,  ré- 
colté dans  les  meilleures  conditions  de  maturité,  qui  n'a  pas 
été  mouillé  ni  échauffé  après  la  récolte,  dont  les  grains  sont 
pleins,  l'enveloppe  luisante,  présente  un  poids  de  80  kilo- 
grammes par  hectolitre.  L'épeautre,  dont  on  distingue  deux 
sous-types,  Tépeautre  d'hiver  et  l'épeautre  de  printemps  ou 
de  mars,  se  distingue  des  autres  froments  en  ce  que  le  grain 
ne  se  sépare  pas  de  la  balle  par  un  simple  battage.  En  prin- 
cipe général,  l'épeautre  étant  d'un  prix  moins  élevé  que  les 
autres  froments  et  moins  propre  à  la  confection  du  pain,  on 
peut  regarder  ce  grain  comme  une  bonne  matière  première 
de  la  bière,  contre  l'emploi  de  laquelle  on  n'a  pas  à  soulever 
les  mêmes  objections  qu'à  Tégard  des  autres  types.  Il  convient 
cependant  de  faire  observer  que  l'hectolitre  de  ce  grain  ne 
pèse  que  46  à  47  kilogrammes,  soit  46^,5,  sur  lesquels  on  n'a 
que  34  à  35  kilogrammes  de  grain  réel.  Les  enveloppes  exté- 
rieures pèsent  de  10  à  il  kilogrammes  environ.  Schwertz  a 
trouvé  que  le  grain,  nu  et  dépouillé  de  la  balle,  renferme 
90  parties  de  farine,  8,70  de  son  avec  1,30  de  déchet  pour 
100  parties  en  poids. 

L'hectolitre  di'épeautre  ne  doit  donc  être  payé,  au  maxi- 
mum, que  0,58  du  prix  du  froment  ordinaire.  Encore  faut-il 
déduire  de  cette  base  les  frais  de  nettoyage. 

En  ce  qui  touche  l'emploi  du  froment  dans  la  préparation 
de  la  bière,  il  faut  convenir  de  ce  fait  que,  si  la  liqueur  pro- 
venant de  cette  céréale  est  d'un  goût  franc  et  agréable,  il  est 
très-difQcile  de  l'employer  seule  pour  diverses  raisons  fort 
concluantes.  Gomme  la  germination  du  froment  ne  se  règle 
pas  facilement,  on  l'emploie  cru  avec  une  certaine  quantité 
d'orge  maltée  ;  il  faut  ajouter  à  cela  que  la  grande  proportion 

triba  des  Hordéacées  renferme  sii  genres  :  LoUum,  7W<ictim,  Sêcalê^  JBlymus, 
Bordeum,  Mgikft.  La  famUie  des  graminées  est  une  des  pins  importantes  du 
règne  végétal,  et  certainement  la  plus  utile  à  Thumanité.  On  la  subdivise  an-. 
jourd*hni  en  treize  tribus,  qui  comprennent  cinquante-quatre  genres,  et  un 
nombre  immense  de  types,  d'espèces  et  de  variétés. 
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dé  matièrêêi  ][>lastiques  qa'il  renferme  cause  un  obstacle  trèi^ 
sérieux  à  la  purification  et  à  la  conservation  de  la  liqueur^  qui 
reste  le  plus  souvent  louche  et  peut  s'altérer  très-aisément. 
De  là  vient  Thabitude  prise  de  n'Introduire^  dans  les  brassini 
où  Ton  ajoute  du  frotnent,  qu^tin  tiers  de  cette  céréale  relati* 
ifement  au  poids  total  du  grain  traité.  Ajoutons  que  les 
Belges,  foH  amateurs  des  bières  fromentacées,  dépassent  de 
beaucoup  cette  proportion,  et  que  doutent  ils  Félèvent  pres^ 
qu^au  double.  Nous  reviendrons  sur  ce  point. 

Ajoutons  encore  une  observation  sur  la  richesse  du  fro* 
ment  en  matières  plastiques.  Cette  richesse  atteint  un  chiffre 
d'autant  plus  élevé  que  la  plante  a  reçu  une  fumttre  pins 
abondante^  que  Tengrais  a  été  employé  directement^  et  qu^il 
était  plus  azoté.  On  conclut  de  ce  fait  expérimental  que  le  fro- 
ment destiné  à  la  brasserie  ne  doit  pas  avoir  reçu  de  fumors 
directe  si  Ton  tient  à  diminuer  les  principaut  inconvénients 
matériels  de  son  emploi. 

Nous  avons  doiiné  les  analyses  du  frofnetit  faites  pa^  Vo- 
gel  et  par  Puss  \  et  nous  avons  ajouté  à  ces  analyses  les 
observations  de  M.  de  Saussure,  relativement  dut  modiflca^ 
tiens  Subies  par  ce  même  grain  dans  la  germination  et  pai*  le 
contact  prolongé  dô  Teau.  Ces  âddnéeà  detnandent  à  être 
complétées  par  d'autres  recherches,  et  nous  mettons  sous  les 
yeut  du  lecteur  quelques  analyse^  due^  à  divers  dbservd^ 
teurs. 

M.  Boussingàult  a  trouvé  les  résultats  stllvants  sur  100  par- 
ties pondérales  : 

Amidon.  « «  •  .  60.7 

Gluten 12,8 

Albumine 1,8 

Dextrine.    .  •  .  i 1,f    ^ 

Mstièrd  grasse  ...<...«  1,9 

Gellalose.  . 4  1,7 

SttbaUnces  inorganiques.  <  •  •  1,6 

Èaa 14,0 

Le  même  chimiste  avait  déjà  indiqué  i4|5  comme  le  chiffre 
de  Teau  du  froment,  et  S,4d  pour  iOO  pour  le  poids  des  cen'> 
dres.  Nous  ferons  observer  ici  que  la  proportion  des  matières 

*■  Voir  la  première  partie^  U^  vù\.,  p.  580. 
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inorganiques  du  froment  yarie  notablement  en  raison  des  con- 
ditions culturales,  en  sorte  qae  la  différence  entre  1,6  et 
2^43  ne  nous  parait  pas  de  nalure  à  soulever  des  abjections 
plausibles. 

De  son  côté,  M»  Poison  a  analysé  du  froment  d'Amérique  et 
du  froment  d'Ecosse.  U  a  trouvé  dans  ces  deux  variétés  : 

.Vnam^ÀJOMq^       VhMnMt  d'Eeone 


10,9 

7,0 

0.0 

0.0 

5.8 

M 

1.2 

l.ï 

8,5 

12,4 

1.6 

1,6 

10.8 

14,8 

Amidon.*   .»..•».  n,5  56,9 

Gldlêil • 

AlbalDine 

Dexlrine •  • 

Matière  griéiè^w  ...  « 

CelluloMi 

Substances  inorganiqueA. 
Eatt 

£n  comparant  les  résultats  de  M.  Poison  avec  ceux  de 
M.  Boussingault^  on  ne  peut  s'empécber  de  trouver  que  le 
premier  à  dû  te  tromper  beaneôup  sur  le  cbiffre  qu'il  attribue 
à  la  cellulose.  Nous  en  trouvons  encore  une  preuve  dans  une 
analyse  de  M.  Péligot^  M(e  sur  le  grain  entier  et  qui  lui  a 
donné  : 

Amidon. ».  «  59,7 

i)sxtrine.   .  .  .  • r  *  *  '^^^ 

ilatière  grasse.  I  •...••.••  ifi 

Matières  azotées  insolubles.  ....  12,8 

Matières  azotées  soîubles i,8 

Cellalose.  ...»..•  i  ...  •  1,7 

Sels  minéraux.  •  •  • 1,6 

Sftn 14,0 

Las  analyses  de  M.  Oudemans  ont  porté  également  sur  le 
grain  entier.  Il  a  trouvé  les  chiffrts  suivants  : 

erain  noB  denMié.    GniadeMéehé. 

Amidon 57,0  67,9 

Dextrine 4,5  5,4 

Matières  cellulaires 6,1  7,2 

Substances  àlbamioeuslt.  .  .  .  •  .  11^5  lS,7 

Matière  gr^Ase «  •  •  1^  2^1 

Substances  inorganiques 1,7  2,0 

Eau 16,0  9,» 

Autres  matière^  (Indéterminées).  .  .  i,4  1,7 
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Noua  groupons  dans  un  même  tableau  les  principales  don- 
nées analytiques  sur  les  parties  minérales  constituantes  du 
froment  : 


Potasse 

Soude 

Chaux 

Magnésie 

Sesauioxyde  de  fer. . 
Acide  phosphorique, 

—  sulfarique.... 

—  silicique 


NOMS  DES  OBSB&YAISiniS. 


■ointni- 

r- 

wiLL  R  runsia. 

nwHin. 

PItZHOLM. 

^ 

^ 

«A1JU. 

• 

Fr.  ronx. 

rr.Uane. 

30.1 

25,9 

25,81 

21,9 

33,8 

0,4 

im 

15,8 

— 

3,0 

1,9 

i,4S9 

1.9 

3,1 

16,5 

6.3 

12,178 

9,6 

13,5 

— 

1,3 

0,448 

1.4 

0.3 

48,3 

60,4 

57,314 

40,3 

49,2 

1,0 

0,037 

0,2 

— 

1,3 

5,4 

0,335 

■" 

La  comparaison  du  froment  cru  avec  le  froment  germé  ou 
malté  a  été  étudiée  par  M.  Oudemans,  dont  voici  les  résultats: 

Fronwnt  cm.     Malt  de  ttoami  danédié 
à  rair. 

Dexlrine 4,5  6,2 

Amidon 57,0  50.3 

Sucre 0,0  1,6 

MaUères  ceUnlaires.  ...  6,1  8,0 

Substances  albumineoses. .  11,5  11,9 

Matièregrasse.  .....  1,8  2,0 

Gendres 1,7  1,8 

Eau ;  .   .   .  .  16,0  14,4 

Cette  analyse  comparative  se  trouve  évidemment  sous  le 
coup  des  observations  que  nous  avons  faites  relativement  à 
celles  de  Torge,  et  nous  ne  les  répéterons  pas»  puisque  les 
conditions  dans  lesquelles  H.  Oudemans.s'est  placé  ont  été  les 
mêmes  pour  l'orge^  le  froment^  le  seigle  et  Tavoine^  dont  nous 
allons  dire  quelques  mots,  pour  clore  cet  examen  rapide  des 
matières  premières  essentielles  de  la  fabrication  de  la  bière. 

Du  SEIGLE.  —  Le  seigle  appartient  à  la  même  tribu  que  le 
froment  et  Torge.  £n  culture,  on  connaît  les  seigks  d'hiver  et 
les  seigks  de  printemps^  qui  offrent  plusieurs  variétés.  Cette 
céréale  est  peu  employée  en  brasserie,  et  c'est  un  tort,  sui- 
vant nous,  car  il  nous  semble  qu'elle  pourrait  rendre  de 
grands  services^  quand  même  on  ne  la  ferait  entrer  que  pour 
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partie  dans  la  composition  des  brassîns.  M.  Lacambre  le  re- 
garde comme  assez  convenable  ponr  la  préparation  des  bières 
blanches  qni  doivent  se  consommer  trës-fraiches,  et  il  pense 
qoe  ce  grain  peut  être  fort  utile  aux  brasseurs  dans  certaines 
circonstances  où  Forge  est  chère  et  le  seigle  relativement  à 
bon  marché.  Non-seulement  nous  partageons  cette  opinion, 
mais  nons  croyons  que  Ton  pourrait,  sans  inconvénient,  faire 
prendre  à  ce  grain  une  large  place  dans  la  fabrication  qui  nous 
occupe. 

Le  poids  moyen  de  l'hectolitre  de  seigle  est  de  74  à  75  kilo- 
grammes. 

En  dehors  de  l'analyse  de  M.  Purstenberg,  que  nous  avons 
reproduite  en  traitant  de  l'alcoolisation  des  céréales  en  géné- 
ral, nons  indiquons  les  résultats  comparatifs  obtenus  par  M.  Ou- 
demans  sur  le  seigle  cm  et  le  malt*  du  même  grain  : 

'  Sdgtocni.  Malt  d«  soigla dMrtdié 
k  l*air. 

Dexlrfne/. 5,2  12,7 

Amidon 56,5  42,1 

Sacre 0,0  1,1 

Matières  ceUalaires 7,8  11,9 

Substances  albnmineases.  .  •  •  10,4  11,7 

MaUëre  grasse 1,4  1,5 

Cendres 1^8  1,8 

Eao 16,4  15,6 

Une  observation  attentive  montre  que  la  valeur  alcoolisable 
du  seigle  malté  est  de  58,9  d'après  M.  Ondemans,  tandis  que 
celle  du  malt  d*orge  est  de  54,2,  c'est-à-dire  qu'il  y  a  parité 
de  valeur  entre  les  deux  grains.  Le  chiffre  des  substances  al- 
bumineuses  est  à  peu  près  le  méme^  en  sorte  que^  mises  à  part 
les  questions  d'odeur  et  de  saveur,  nous  ne  voyons  pas  trop  la 
gravité  des  motifs  qui  feraient  reculer  devant  l'emploi  du 
seigle.  Nous  verrons  plus  loin,  en  traitant  des  travaux  de  la 
brasserie,  ce  qu'il  convient  de  faire  pour  obtenir  avec  les  moûts 
de  seigle  des  liqueurs  d'une  extrême  franchise,  aussi  bien 
qu'avec  les  autres  grains  d'un  usage  secondaire. 

De  l*avoin£.  —  L'avoine  est  encore  moins  employée  que  le 
seigle.  Ici,  an  moins,  le  motif  de  cette  abstention  parait  assez 
net,  car  il  repose  sur  le  goût  réellement  désagréable  que  le 
moût  d'avoine  présente  lorsqu'il  a  été  préparé  avec  ce  grain 
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seul.  On  peut  cependant  introduire  une  certaine  proportion 
d'avoine,  de.  variété  blanche  et  de  bonne  qualité,  dans  le« 
brassins  de  bière  blanche  destinée  à  une  promptQ  consomma* 
tion. 

L'épaisseur  des  enveloppes  influe  nécessairement  sur  la 
proportion  des  matières  utiles  renfermées  dans  Tavoine»  dont 
M.  Oudemans  a  analysé  la  composition  à  l'état  cru  et  après  le . 
maltage  : 

AToIné  enie.     Malt  d*«TolD»  dtpMU 

Dextrine 5,0  7,1 

Amidon , 47,0  37,3 

Sacre 0,0  0,4 

.   MftUkfM  callolalras i4,3  SS,0 

SvbitssoM  slbamiBeosM,  •  .  .  lS,t  IS^S 

Matière  grusse M  4»< 

Ceodres. 2,8  3,1 

Eaa.^ 14,9  14,f 

Nous  bornons  ici  cç  que  nous  devions  dire  sur  les  matières 
premières  proprement  dites  de  la  bière,  c'est-à^diro  sur  celles 
de  ces  matières  qui  sont  destinées  &  fournir  aux  moûts  l'élé- 
ment sacCbarin  qui  est  la  souroe  de  l'aloool,  comme  aussi  la 
matière  plastique  et  les  substances  minérales. 

§  m.  — •  DU  HOTOLOW. 

Le  houblon  çst  nw  plante  grimpantQi  de  la  classe  des  Vr^ 
nées  et  de  la  famille  des  CawoMnées^  qui  est  composée  des 
genres  Cannabis  et  ffumulm» 

Le  houblon  commun  (humulus  lupulw)  préaante  une  tige 
grimpante,  voluble  de  droite  i  gauche,  dont  lesfeoiKea  oSreat 
une  certaine  analogie  de  forme  générale  avec  celle  de  la 
vigne.  Les  fleurs  sont  dioîques  ;  elles  sont  disposées  en  grappes 
ou  en  épis.  Les  fruits  sont  en  forme  de  çdnes  écailleu^^  et  la 
graine  se  trouve  couverte  par  les  écailles.  Ces  fruits  on  cAnes 
du  houblon  commun  sont  la  seule  portion  de  la  plante  qoe 
Ton  emploie  dans  la  fabrication  de  la  bièrQ^  pour  douner  à 
cette  boisson  l'amertume  et  l'odeur  spéciale  qui  la  caractéii* 
sent  et»  de  plus,  pour  lui  fournir  la  matière  astringente  et  la 
substance  aromatique  conservatrice. 
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9i0Q  que  l'on  pais^o,  à  la  rigueur,  remplacer  le  bonblon  par 
d'autres  plantes,  ou  par  d'antres  principes  astringente  et  aro- 
matiques^ les  essais  faits  dans  cette  voie  n'ont  pas  enpore 
donne  des  résultats  sur  lesquels  on  ppi^se  baser  nne  appiica* 
tion  ntile, 

La  culture  du  boublon  a  pris  une  extension  considérable 
dans  un  grand  nombre  de  contrées  européennes  ;  l'Angle* 
terre,  rAllemagne>  la  France,  la  Belgique  et  la  Hollande  en 
produisent  la  plus  grande  partie  de  ce  gui  se  eonsomipe  par  la 
brasserie;  il  convient  d'ajouter  cependant  que  le9  boublons 
d'Amérique  ont  ooinmencé  &  prendre  sur  le  marché  une  ré- 
putation esFceliente  et  qu'ils  sont  presque  aussi  estimés  que  lea 
meilleurs  produits  anglais. 

Noos  dirons  quelques  mots  sur  la  valenr  relative  attribnée 
aux  différentes  sortes,  selon  leurs  qualités  et  leur  prove* 
panoe. 

Les  auteprs  qui  ont  parlé  du  houblon  dififèrenfc  notablement 
d'opinion  au  sujet  de  la  substance  active  des  eônes  de  cette 
plante*  «  I«es  cônes,  dit  Orflla,  sont  chargés  d'une  poussière 
organisée,  jaune,  odorante,  A  laquelle  on  attribue  principale-» 
ment  les  propriétés  médicales  du  houblon,  et  qui  contient  nne 
résine,  nne  bulle  volatile^  de  la  lupuline  (matière  amàre),  de 
la  cire,  du  tanniUi  du  gluten,  etc.  La  partie  herbaeée  des  ra-* 
cines,  des  tiges,  des  feuilles,  des  bractées,  des  fleurs,  ren-* 
ferme  une  matiiit  êtyptiquê^  oêtringinief  âpre,  nullement 
amire,  n 


BSrtCBS  VB  BOUBLOIV. 

wwomm 

irouin. 

sicatneR 

jivas. 

HQoblon  de  Popsrlnghe.  Jeune. . 

—  d'Amérlqat.  Yieox.... 

—  de  Bourges.. 

—  de  TEiang  de  Crécy. . , 

—  de  Bas.^lgnies t 

12,0 
lU 
0,5 
1,8 
7,0 
3,0 

15 

ils 

16,0 
M 
1,5 

70,0 
68,8 
83.5 
86,2 
8f;5 
86,0 
87,0 
88,5 
88.5 
76,0 
88,0 
90,5 

18,0 

16!0 
12,0 

ii;5 

11,0 

10,0 

10,0 

10.0 

8.0 

8,0 

8,0 

•^     de»  Vosges 

—  d'Angleterre,  vieux... 

—  de  tunéville 

—     de  Liège 

—  d'Alost  (Belgique).... 

—  de  Spalt  (Allemagne).. 

—  de  Toul  (Meurtbel 

Ires  prpfesseJt  Topinion  que  la  subeUmce active  du  hogblon, 
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dans  la  fabrication  de  la  bière^  n'est  autre  que  la  poussière 
jaune  qui  charge  les  écailles  des  cônes. 

M.  Dumas  attribue  à  Thuile  essentielle  seule  Tunique  valeur 
de  cette  sécrétion  jaunç. 

De  leur  côté,  MM.  Payen,  Chevallier  et  Pelletan,  après 
avoir  isolé  par  un  tamisage  la  sécrétion  jaune  de  plusieurs  es- 
pèces de  houblon,  se  sont  égarés  dans  une  voie  très-rappro- 
chée  de  celle  qu'Ives  avait  suivie.  Ils  ont  donné  lé  tableau 
ci^dessas,- dont  les  chiffres  sembleraient  proportionner  la  va- 
leur des  houblons  à  la  quantité  de  matière  jaune. 

M.  Lacambre  dit  que  la  valeur  réelle  du  houblon  n'est  pas 
toujours  proportionnelle  à  la  quantité  de  sécrétion  jaune  qo'il 
renferme  et  que  le  houblon  d'Alost  est  préférable,  pour  cer- 
taines bières,  à  celui  d'Amérique  ou  de  Poperinghe.  M,  Ro- 
hart  ne  croit  pas  non  plus  que  la  qualité  ou  la  force  du  houblon 
soit  proportionnelle  à  la  quantité  de  lupuline  qu'il  renferme. 
Enfin,  M.  Mulder^  dont  les  observations  sont  précieuses  à 
consulter  en  matière  de  brasserie,  n'accorde  au  tableau  pré- 
cédent qu'une  importance  secondaire,  et  il  ne  voit,  dans  la 
proportion  différente  de  la  matière  jaune  qu'une  des  causes  de 
la  différence  de  valeur  des  houblons. 

Nous  ne  partageons  pas  la  manière  de  voir  d'Ives,  ni  celle 
des  auteurs 'du  tableau,  pour  des  raisons  que  nous  croyons 
graves  et  que  nous  indiquerons  brièvement^  après  avoir  exposé 
les  principales  données  analytiques  sur  le  houblon. 

Selon  Wimmer,  iOO  parties  de  houblon  contiennent  80  par- 
ties d'écaUles  et  20  parties  de  sécrétion  jaune.  L'analyse  des 
écailles  et  de  la  poussière  jaune  lui  a  fourni  les  éléments  sui- 
vants : 
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Sprengel  a  trouvé  dans  la  plante  entière^  récoltée  pendant 
la  âoraison  : 


Eau 73,800 

Substances  solubles  dans  l'eau .         1,460 

—  dans  une  lessive  alcaline 

caustique 14,432  * 

Cire,  résine  et  chlorophylle 0,720 

Fibre  végétale ' .  I  .  .  .         9,588 

/  100,000 

L'incinération  do  100  parties  pondérales  de  la  plante  fraîche 
(26,2  de  la  plante  sèche),  lui  a  fourni  1,494  de  matières  miné- 
rales : 

Pousse .  0,169 

Soude 0,078 

Chaux 0,644 

Magnésie. 0,094 

Oxyde  de  fer ,  •  •  •  ^*^'^ 

Alumine 0,019 

Oxyde  de  manganèse traces. 

Silice 0,048 

Acide  sulfurique 0,217 

Acide  phosphorique 0,091 

Chlore 0.117 


1,494 


MM.Payen  et  Chevallier  ont  trouvé  dans  la  poussière  jaune 
d'un  houblon  cultivé  dans  la  plaine  de  Grenelle  :  de  Veau^  de 
Vhuile  essentieliey  du  sur-aeétate  cP ammoniaque j  de  l'acide  carbo- 
nique, une  matière  blanche  insoluble  dans  Feau  bouillante,  du 
malaie  de  chaux,  de  Valbumine^  de  la  gomme,  de  Vacide  malique, 
de  la  résine^  une  matière  verte,  un  principe  amer,  une  matière 
grasse,  de  la  chlorophylle,  de  Vacétate  de  chaux  et  d^ammoniaque, 
du  nitrate,  du  muriate  et  du  sulfate  de  potasse,  du  sous-carbonate 
de  potasse^  du  carbonate  et  du  phosphate  de  chaux,  des  traces  de 
phosphate  de  magnésie^  du  soufre,  de  Yoxyde  de  fer  et  de  la 
sUice^ 

38 
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Hawkhurst  a  doimé  l'analyse  suivante  des  cendres  de  hou- 
blon : 

Pousse i9,41 

SMide 0,70 

Chaux ,•«••<  14|15 

llagBésie 5,54 

Alumine i,i8 

Sesquioxyde  de  fèr 2,71 

Gharboii  el  perte «...  1i,9S 

Acide  pboephoriqne 14|B4 

—  sulfurique 8^28 

*«-    silicique 17,88 

—  carbonique ii,01 

Chlore 2,26 

iOQ,5t 

La  poussière  jaune  du  houblon  a  été  analysée  par  Ives,  qui 
lui  a  donné  le  nom  de  lupuline^  et  qui  a  consigné  les  résultats 
suivants  dans  le  Journal  de  pharmacie  (t.  XCtU]  : 

Principô  odorant 1,0 

Cire tO,0 

Résine ao^O 

Tanliittâvec  de  Tatide  gallique 4,2 

Principe  amer ««».<•  1^,1 

MaliëM  extracUve 8,5 

Fibre  lifrt^ease <  i  «  •  64,4 

111,0 

Ces  chiffres  no  nous  paraissent  pas  de  nature  à  appeler  la 
confiance,  en  présence  des  données  si  précises  que  l'on  doit  à 
Wimmcr,  et  auxquelles  on  ne  peut  refuser  un  cachet  de  vé- 
rité qui  frappe  Tesprit,  D'autre  parti  il  n'est  pas  possible  qtt*on 
puisse  admettre  l'analyse  ci-dessus  comme  repréténtaht  la 
composition  d'un  principe  immédiat»  de  la  Ittfuli^  ei»  toutefois^ 
ce  qu'on  a  désigné  sous  ce  nom  n'est  pas  un  mélange  de  plu- 
sieurs matières  fort  différentes* 

D'après  MM«  Payen^  Chevallier  et  Peltetan^  la  lupuline  se^ 
rait  une  substance  neutroi  opaque,  blanohe  ou  jaunâtroi 
amère,  inodore  à  froid,  donnant  l'odeur  du  houblon  lorsqu'oa 
la  chauffe,  soluble  dans  30  parties  d'eau  bouillante»  iasoluUe 
dansTôther^  très-soluble  dans  Talcooli 

Malgré  cela,  il  nous  semble  que  l'existence  de  la  lopuliiM^t 
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en  tant  que  principe  immédiat,  n'est  pas  suffisamment  démon* 
trée,  et  il  serait  bien  difficile  de  soutenir  une  opinion  qui  ne 
nous  semble  appuyée  sur  aucune  raison  probante^  sur  au* 
cune  considération  scientifique  plausible.  Tous  les  caractères 
indiques  peuvent  au3si  bien  s'appliquer  à  un  mélange  qu'à 
une  matière  précise,  à  un  principe  immédiat. 

Quoi  qu'il  en  soit,  le  boublon  contient  plusieurs  principes 
dont  l'importance  n'est  pas  contestable  et  qui  sont  :  la  matière 
amère^  une  résine^  une  huile  e&sentielUy  de  Vacide  tannique.  Ces 
matières  en  sont  les  principes  constituants,  les  seuls  dont 
nous  ayons  à  nous  occuper  sérieusement.  Leur  action,  au 
point  de  vue  de  la  conservation  de  la  liqueur  tt  de  sa^  elarifi- 
cation,  est  très-nette  et  facile  à  constater. 

La  matière  amère  est  solide,  jaune,  inodore,  très-soluble 
dans  l'alcool,  peu  soluble  dans  l'eau  et  assez  soluble  dans  l'é-* 
ther. 

La  résine  du  houblon  est  solide,  brune^  dépourvue  d'amer* 
tume  et  d'astringence  ;  elle  est  insoluble  dans  l'eau  et  très* 
soluble  dans  l'alcool  et  dans  l'éther.  Selon  Vlaanderen,  qui  Ta 
étudiée  avec  soin,  elle  peut  se  combiner  à  un^  daux,  quatre 
ou  six  équivalents  d'eau,  par  une  action  plus  ou  moins  pro- 
longée de  ce  liquide.  Il  lui  assigne  la  formule  C*^H"0^^ 

Vhuile  volatile  essentielle  s'obtient  par  la  distillation  de  la 
poussière  jaune  du  houblon,  laquelle  paraîtrait  en  conte- 
nir 0,0^  de  son  poids.  Cette  huile,  d'une  densité  de  908, 
est  un  peu  soluble  dans  l'eau,  soluble  en  toutes  proportions 
dans  l'alcool  ou  l'éther.  Elle  offre  cette  particularité  de  ne 
bouillir  qu'à  la  température  assez  élevée  de  +  125  degrés,  et 
elle  distille  entre  +  175  degrés  et  +  225  degrés. 

L'huile  de  houblon,  de  couleur,  jaune-brunâtre,  parait  n'être 
qu'un  mélange  de  deux  huiles  essentielles,  dont  l'une  serait 
volatile  vers  + 104  degrés,  tandis  que  la  seconde  ne  distille- 
rait que  vers  +  180  degrés;  elle  est  douée  d'une  odeur  pé- 
nétrante, iiromatique,  assez  agréable. 

Sans  entrer  dans  aucune  discussion  Ûiéorique  relativement 
à  la  composition  chimique  de  cette  essence,  nous  pouvons 
nous  borner  à  l'envisager  sous  le  rapport  de  ses  propriétés 
utiles  seulement,  ce  qui  nous  parait  plus  profitable.  Or,  toutes 
les  huiles  essentielles  présentant  ce  caractère  d'être  de  bons 
dissolvants  des  huiles  fixes  et  des  résines,  comme  aussi  de 
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faire  obstacle  à  l'action  du  ferment,  nous  pouvons  en  con- 
clure que,  indépendamment  de  l'arôme  qu'elle  fournit  à  la 
bière,  l'huile  essentielle  de  houblon  agit  comme  principe  con- 
servateur, par  ses  propriétés  spécifiques  d'abord,  et  encore 
parce  qu'elle  favorise  la  dissolution  d'une  certaine  propprtion 
de  la  matière  résineuse.  Sans  aucun  doute,  il  y  a  des  bières 
dans  lesquelles  la  proportion  de  houblon  employée  est  trop 
faible  pour  que  ces  effets  soient  bien  sensibles  ;  mais  les  bières 
fortement  houblonnées  sont  plus  solides,  plus  conservables 
que  les  bières  légères,  et  Ton  ne  peut  repousser  l'influence 
du  houblon  sur  la  conservabilité  de  ces  liqueurs. 

Vacide  tanni^ue  s'élève  au  chiffre  de  2,3  dans  le  houblon, 
selon  Wimmer,  et  nous  savons  parfaitement  à  quoi  nous  en 
tenir  sur  la  haute  utilité  de  ce  principe  dans  la  préparation 
des  boissons  fermentées.  Quand  même  il  n'agirait  qu'en  se 
combinant  à  la  matière  albumineuse  et  en  éliminant  une 
portion  de  cette  substance  altérable,  ce  serait  déjà  un  avan- 
tage immense,  le  seul  qui,  à  noti'e  sens,  présente  une  grande 
importance.  Nous  ne  voulons  pas  prétendre  que  la  matière 
amère^  la  résine  et  l'essence  soient  des  agents  inutiles,  nnais 
nous  regardons  le  rôle  du  tannin  comme  beaucoup  plus  essen- 
tiel. C'est  à  ce  point  que,  si,  dans  la  préparation  de  la  bière, 
on  ajoutait  à  Taction  du  houblon  celle  d'une  autre  substance 
astringente  plus  riche  en  tannin,  nous  avons  la  certitude  de 
ceci  :  que  le  premier  ne  devrait  plus  être  employé  que  comme 
un  simple  principe  aromatique,  c'est-à-dire  à  dose  très-mo- 
dérée. La  matière  amère  pourrait  être  aisément  fournie  par 
un  très-grand  nombre  d'autres  substances,  très-abondantes 
dans  la  nature,  en  soi-te  que  nous  sommes  fort  loin  de  regar- 
der le  houblon  comme  indispensable  à  la  fabrication  d'une 
bonne  bière.  En  admettant,  d'ailleurs,  que  l'on  emploie  une 
petite  quantité  de  cette  matière  pour  donner  à  la  liqueur  l'o- 
deur àlaquelle  on  est  habitué,  le  cachou,  comme  astringent,  la 
gentiane,  le  quassia  et  quelques  autres  produits,  comme  amers, 
peuvent  parfaitement  répondre  ailx  autres  indications  du  hou- 
blon. Ce  n'est  pas  là,  à  la  vérité,  l'opinion  de  ceux  qui  veu- 
lent absolument  que  l'huile  essentielle  soit  la  portion  utile  du 
houblon;  mais  nous  ne  pouvons  déférer  à  leur  avis  sans  ris- 
quer de  nous  mettre  en  opposition  avec  tout  ce  que  l'observa- 
tion nous  apprend  de  plus  sérieux. 
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En  fait,  le  houblon  s'altère  très-facilement  à  Tair  et  à  Thn- 
midité  par  la  perte  ou  l'oxydation  de  Thuile  essentip lie,  par 
la  décomposition  du  tannin  et  par  divers  accidents  de  fermen« 
tation. 

On  obvie  à  ces  altérations  par  une  dessiccation  à  une  faible 
température,  qui  ne  doit  pas  dépasser  50  degrés  centigrades, 
par  la  compression  méthodique  et  par  l'action  de  l'acide  sul- 
fureux. T/emploi  de  ce  dernier  agent  ne  parait  pas  présenter 
les  inconvénients  que  plusieurs  personnes  sembluient  en  re- 
douter, et  nous  ne  voyons  pas  qu'il  puisse  être  plus  nuisible 
pour  le  houblon  qu'il  ne  Test  pour  le  vin. 

M.  le  professeur  Mulder,  malgré  toute  l'importance  qu'il 
attache  à  l'action  du  houblon,  ne  repousse  pas  cependant 
d'une  manière  absolue  Tidée  de  le  remplacer  par  des  succé- 
danés. Il  indique  même  les  conditions  que  Ton  doit  rechercher 
dans  les  matières  destinées  à  être  substituées  au  houblon, 
et  son  opinion  se  rapproche  tellement  de  celles  que  nous 
avons  émises  précédemment,  que  nous  ne  pouvons  mieux 
conclure  ce  paragraphe  qu'en  la  reproduisant  textuellement. 

(I  En  place  de  houblon,  dit-il,  on  a  employé  l'absinthe,  le 
gingembre,  la  coriandre,  le  quassia  et  d'autres  substances  : 
on  a  proposé  aussi,  pour  remplacer  le  houblon,  de  se  servir 
du  menyanthes  trifoliata.  Mais,  pour  qu'il  fût  possible  de  rem- 
placer le  houblon  par  une  autre  substance,  il  faudrait  d'abord 
que  cette  substance  contint  de  Y  acide  tannique^  afin  qu'elle 
pût  remplir,  dans  la  préparation  de  la  bière,  certaines  fonc- 
tions dont  nous  parlerons  plus  loin  et  que  l'acide  tannique 
seul  peut  remplir.  Au  point  de  vue  de  la  saveur,  tes  matières 
d'une  amertume  franche,  comme  le  quassia,  etc.,  pourraient 
parfaitement  être  employées  comme  succédanées  du  houblon. 
En  outre,  il  faudrait  une  matière  qui  contint  une  huile 
éthérée  :  la  résine,  qui  est  un  produit  d'oxydation  de  l'huile 
éthérée,  peut  bien  être  considérée  comme  n'ayant  que  peu 
d'influence. 

«Une  substance,  pour  être  considérée  comme  un  véritable 
succédané  du  houblon,  doit  donc  réunir  ces  trois  substances, 
ou  bien  alors  on  doit,  pour  remplacer  le  houblon,  employer 
trois  corps  qui,  réimis,  contiennent  les  trois  substances  indi- 
quées *.  » 

^  C'est  bien  là,  quanl  au  fond,  l'idée  principale  que  nous  avons  cherché  k 
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Si  nous  avions  à  faire  un  cboix  parmi  les  houblons^  nous 
donnerions  la  prëfërence  aux  sortes  les  plus  riches  en  tannin  ; 
nous  nous  attacherions  ensuite  à  la  matière  amëre,  puis  à 
Thuile  essentielle  et  à  la  délicatesse  du  parfum  et  de  Tarome. 
Le  commerce  des  houblons  ne  recherche  guère  autre  chose 
que  les  caractères  extérieurs  et  la  réputation  tonte  faite  de 
certaines  provenances.  Un  houblon  jeune,  de  belle  couleur, 
d^me  odeur  pénétrante,  riche  en  matière  jaune,  constitue  le 
produit  paiTait  pour  le  vendeur  et  Tacheteur,  lesquels  ne 
poussent  que  très-rarement  leurs  investigations  vers  des  don- 
nées plus  intimes.  En  Angleterre,  les  houblons  pâles  de  Sussex 
et  de  Kent  obtiennent  une  préférence  marquée.  En  Belgique^ 
on  emploie  ceux  d*Alosl  et  de  Poperinghe  5  en  Allemagne, 
les  houblons  de  Bavière,  du  Palatinat  et  de  Bohême  sont  les 
plus  estimés;  on  emploie  surtout,  en  France,  les  houblons 
des  Vosges  et  ceux  d'Alsace,  bien  que  la  brasserie  française 
ne  se  fasse  pas  faute  de  se  servir  des  houblons  étrangers. 
D'après  ce  qui  a  été  dit  au  sujet  de  la  sécrétion  jaune,  dite  lu- 
puline,  on  ne  peut  guère  songer  à  en  f^ire  la  base  d'une  clas- 
sification commerciale  des  houblons,  et  nous  pensons  que  ce 
travail  est  à  faire.  )I  ne  peut,  à  notre  sens,  avoir  d'autre  point 
de  départ  qu'une  analyse  consciencieuse  des  Aotti/on^/etinf  5  ou 
vi0ux,  qui  devrait  porter  sur  la  proportion  du  tonnin,  de  la 
matière  amère^  de  Vhuile  essentielle^  de  la  résine  et  de  la  sécré- 
tion  jaunu.  Les  données  de  cette  analyse  devraient  être  véri- 
fiées en  brasserie^  avant  d'en  tirer  aucune  conclusion  commer- 
ciale. 

§  IV.  —  MATIÈRES  ACCESSOIRES.' 

La  bière  est  essentiellement  formée  de  moût  de  cêrécales, 
fermenté  et  houblonné,  en  sorte  que  les  céréales  et  le  houblon 
sont,  en  réalité,  les  véritables  matières  premières  de  celle 
boisson,  au  moins  dans  les  conditions  usuelles  de  sa  fahrica- 

ineUre  en  Inmlëre.  Indépendamment  de  son  odeur,  due  à  Thaile  essentielle, 
de  fton  amertume  franche,  que  Ton  peui  produire  par  d*aulres  agents,  le  hou- 
blon ne  préiiente  de  valeur  œnologique  que  par  son  tannin.  Nous  croyons 
Irès-positivemeut  que  le  cachou,  la  gentiane  ou  le  quassia,  et  un  principe 
odorant  essentiel  acceptable,  peuvent  remplacer  avantageusement  le  houblon^ 
malgré  tous  les  préjugés  qui  militent  en  sa  Taveur. 
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lion.  D^autres  matières  peuvent  cependant  être  employées 
addiiionnellement  en  brasserie ,  et  il  est  pent-étre  utile  de 
se  rendre  compte  de  leur  valeur  réelle  et  de  leur  emploi.  Ces 
matières  peuvent  être  groupées  fort  convenablement  en  sub- 
stances nleoolisables,  substances  arriéres,  astringentes  ou  aroma- 
tiques^ matières  colorantes,  matières  gélatineuses  et  substances 
minérales.  Nous  disons  quelques  mots  sur  celles  de  ces  ma- 
tières qui  présentent  quelque  importance. 

Substances  alcoolisa  blés*  —  Nous  savons  que  toutes  les  ma- 
tières du  deuxième  groupe  peuvent  ôtre  considérées  comme 
des  matières  premières  de  la  bière,  pourvu  que  leur  saveur 
n'ait  rien  de  désagréable  et  qu'elles  ne  contiennent  pas  de 
principes  délétères.  On  pourrait  donc,  à  la  rigueur,  employer 
dans  la  fabrication  de  la  bière  une  proportion  plus  ou  moins 
grande  de  toute  matière  alooolisable  qui  justifierait  ces  con- 
ditions; mais,  le  plus  communément,  on  ne  se  sert  en  brasserie 
que  de  fécule  et  de  matières  sucrées  pour  augmenter  la  ih 
chesse  saccharine  des  moûts. 

n  est  évident  que  l'emploi  de  la  fécule  ou  de  Vamidon  extrait 
des  céréales  ne  peut  offrir  le  moindre  inconvénient,  et  que 
cette  matière,  identique  à  celle  qui  f^it  la  base  de  la  bière, 
peut  être  ajoutée  à  un  brassin  au  moment  de  Tempâtage, 
sans  qu'il  puisse  en  résulter  un  mauvais  goût  ou  le  plus  léger 
changement  de  saveur.  Mais,  comme  cette  fécule  est  souvent 
d'un  prix  commercial  élevé,  comme  d'ailleurs  il  serait  plus 
industriel  de  se  servir  de  grains  moulus  et  réduits  en  farine, 
c'est  à  la  fécule  âe  pommes  de  terre  que  Pou  a  conseillé  d'avoir 
recours  lorsque  Ton  veut  faire  une  addition  de  ce  genre.  Malgré 
réconomie  qui  peut  en  résulter  dans  certaines  circonstances, 
nous  ne  pensons  pas  que  cette  fécule  puisse  être  d'un  bon 
usage  en  brasserin,  à  raison  de  l'odeur  détestable  et  du  goût 
nauséabond  qu'elle  doqne  aux  produits.  C'est  ce  dont  il  est 
facile  de  se  cgi)Y4incr6  ÇQ  tr^ipsfQnpant  en  epipois  une  petitQ 
portion  de  cettfi  eubstaupQj  et  Toq  pourra  s'assurer  ainsi  de 
laprésence  d'une  matière  essentielle  dont  l'odeur  très-pro- 
noncée ne  pourrait  être  tolérée  par  les  consommateurs  de 
bière.  Nous  ne  parlerons  donc  que  pour  mémoire,  en  quelque 
sorte,  de  la  fécvilo  dq  poippie?  dQ  t^rr€!,  au  poiiit  de  vue  ^e  la 
brasserie. 

Il  en  est  tout  autrement  do  glucose^  granulé,  en  masse^  ou 
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en  sirop,  provenant  de  cette  même  fécule,  et  cette  matière 
sacrée  peut  être  d'un  emploi  très-avantageux  pour  augmen- 
ter la  richesse  sucrière  des  moûts  et,  finalement,  leur  teneur 
alcoolique.  L'addition  du  sucre  glucose  au  moût  ne  donne  au- 
cun mauvais  goût  à  la  liqueur,  pourvu  toutefois  qu'il  n'ait 
pas  été  préparé  par  Faction  de  l'acide  sulfurique,  ou  plutôt 
que  cette  préparation  ait  été  faite  avec  plus  de  soin  qu'on 
n'en  apporte  à  cette  opération.  Les  sirops  de  glucose,  destinés 
à  la  brasserie,  doivent  être  neutralisés  par  le  carbonate  de 
chaux  ou  par  la  chaux  ;  mais,  comme  il  existe  presque  toujours 
de  la  magnésie  dans  le  calcaire  employé  ,  comme  remploi  do 
la  chaux  conduit  à  une  combinaison  d'une  petite  portion 
du  sucre  avec  cette  base,  les  produits  offrent  très-souvent 
un  arrière-goût  amer  dont  il  conviendrait  de  les  débarrasser. 
On  se  trouve  fort  bien  de  l'emploi  d'un  peu  de  phosphate 
acide  de  chaux,  après  la  neutralisation  complète  de  l'acide 
sulfurique,  pour  enlever  les  dernières  traces  de  chaux  et  mo- 
difier la  saveur  dont  nous  parlons. 

Malgré  tout^  le  sùrop  de  fécule  est  aujourd'hui  très-fré- 
quemment employé  en  brasserie,  et  il  doit  être  considéré 
comme  un  auxiliaire  avantageux,  pourvu  que  Ton  ne  dépasse 
pas  certaines  proportions  au  delà  desquelles  il  modifie  la  sa- 
veur et  le  goût  de  la  liqueur. 

En  ce  qui  concerne  les  autres  matières  sucrées  dont  on  pour- 
rait faire  usage  dans  le  même  but,  nous  les  regardons  comme 
étant  d'un  très-bon  emploi  lorsque  leur  prix  les  rend  abor- 
dables et  qu'elles  sont  d'ailleurs  franches  de  goût.  Ainsi,  les 
honnes mélasses  de  cannelles  sucres  bruts  de  même  provenance, 
les  sucres  bruts  de  betterave,  préparés  par  la  méthode  du  phos- 
phatage^j  les  mielsy  francs  de  goût,  peuvent  très-bien  servir  à 
augmenter  la  richesse  saccharine  des  moûts  de  bière.  Nous 

1  Celle  méthode  qae  nous  avons  régularisée  le  premier  en  sucrerie  et  que 
nous  avons  assujettie  à  des  règles  fixes,  consiste  essentiellement  à  compléter  la 
défécation  par  l'emploi  du  phosphate  acide  de  chaux,  de  manière  à  transformer 
en  phosphates  tous  les  sels  alcalins  de  la  liqueur  et  à  éliminer,  non-seulement 
la  chaux,  mais  encore  la  plus  grande  partie  des  bases  minérales.  Un  des  laits 
les  plus  remarquables  qui  découlent  de  cette  méthode  consiste  en  ce  que  les 
sucres  ainsi  traités  sont  à  peu  prës  exempts  de  matières  minérales  ;  mais  il 
convient  d'ajouter,  en  outre,  qu'ils  pctivent  être  livrés  directement  à  la  con- 
sommaUon  et  qu'ils  ont  perdu  la  saveur  désagréable  et  le  goût  nauséeux  de  la 
betterave. 
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n'en  dirons  pas  autant  des  moûts  de  plantes  sucrées,  lesquels^ 
à  l'exception  des  résous  de  canne,  de  sorgho ,  de  mats  et  d'é- 
rable,  ne  présentent  pas  une  valeur  réelle  en  brasserie.  Peut- 
être  devrait-on  étendre  cette  exception  en  faveur  du  moût 
de  carottes  blanches  et  de  topinambours  ;  mais  la  betterave  ne 
peut  donner  un  moût  de  consommation  directe^  à  cause  de 
son  odeur  prononcée,  et  il  n'est  possible  de  faire  entrer  le 
jus  de  cette  racine  dans  la  composition  d'un  brassin  qu'après 
l'avoir  bien  déféqué  et  l'avoir  traité  par  le  superphosphate  de 
cbanx ,  ce  traitement  étant  le  seul^  jusqu'à  présent,  qui  lui 
enlève  Todeur  propre  et  qui  lui  communique  une  franchise 
de  goût  sufiSsante. 

Nous  devons  rattacher  au  groupe  des  matières  alcoolisables 
une  substance  utilisée  en  brasserie^  bien  qu'elle  soit  assez 
réfractaire  à  l'action  du  ferment,  au  moins  dans  le  sens  de  la 
production  de  TalcooL  Nous  voulons  parler  de  la  dextrxne^  que 
l'on  ajoute  au  moût  de  bière  au  moment  de  la  cuisson.  Que 
cette  matière  soit  préparée  par  un  procédé  ou  par  un  autre» 
on  peut  la  considérer  comme  de  la  fécule  modifiée  et  rendue 
soluble  :  c'est  à  elle  que  les  bières  doivent  leur  saveur  gom- 
meuse  et  la  propriété  de  présenter  une  mousse  persistante. 
Dans  la  saccharification  par  le  malt,  il  se  produit  toujours 
une  proportion  de  dextrine  assez  considérable,  lorsque  la  ma- 
cération n'a  pas  été  longtemps  prolongée  à  la  température  de 
+75  degrés  environ  ;  mais  lorsque  Ton  a  fait  une  bonne  sac- 
charification il  peut  être  utile,  pour  satisfaire  le  goût  des 
consommateurs^  de  donner  à  la  bière  ce  qu'on  appelle  de  la 
bouche  par  une  addition  de  dextrine.  La  dextrine  blanche  est 
la  plus  convenable,  mais  le  produit  obtenu  par  la  torréfaction 
de  la  fécule,  le  léiocomme,  ne  présente  pas  d'autres  inconvé- 
nients que  ceux  qui  ont  été  signalés  plus  haut,  pourvu  que  la 
torréfaction  n'ait  pas  été  excessive.  Dans  ce  cas,  elle  ofire  un 
goût  amer  et  une  saveur  de  caramel. 

Substances  amères,  astringentes  ou  aromatiques.  —  En  de- 
hors du  houblon,  dont  nous  avons  parlé  tout  à  l'heure,  on 
peut  employer,  pour  donner  à  la  bière  une  amertume  conve- 
nable, toutes  les  matières  végétales  douées  d'une  amertume 
franche  et  dépourvues  de  principes  toxiques.  La  gentiane  et 
le  quassia  amara  nous  paraissent  être  les  substances  les  plus 
avantageuses  à  utiliser  dans  ce  but. 
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Ce  n'est  pas  que  Pod  manque  d'autres  principes  amers, 
d'une  grande  franchise  ;  mais  il  convient  évidemment  de  donner 
la  préférence  à  ceux  qui,  pourvus  de  qualités  également  con- 
statées, peuvent  s'obtenir  plus  aisément.  Nous  citerons  seu- 
lement parmi  les  substances  douées  d'une  amertume  bien 
nette,  Vextrait  de  chicorée  (feuilles),  Vextrait  ou  les  feuille*  en- 
tières de  ményanthe  ou  trèfle  d'eau,  le  cétrarin^  qui  est  le  prin- 
cipe amer  des  lichens.  On  pourrait  môme  utiliser  la  décoction 
des  lichens,  laquelle  fournirait  au  moût,  non-seulement  leur 
principe  amer,  mais  encore  leur  mucilage  et  leur  fécule.  Tout 
cela  est  possible  et  rationnel,  maïs  Timagination  est  confondue 
en  présence  de  certaines  pratiques  dangereuses,  qui  sont  en- 
core exécutées  par  des  brasseurs,  dans  le  travail  de  quelques 
bières  spéciales.  Que  penser,  en  efltet,  de  Tintroduction,  dans 
une  boisson  alimentaire,  de  poisons  végétaux  aussi  actifs  que 
la  cogtie  du  Levant^  Vopiutn  ou  la  noix  vomiqute  ?  On  conviendra 
sans  peine  que  de  tels  ingrédients  doivent  être  énergique- 
ment  repoussés,  et  que  leur  usage  doit  être  hautement  flétri. 
On  les  emploie  cependant  encore  en  Angleterre,  et  les  effets 
de  certains  porters  n'ont  rien  qui  doive  surprendre  en  pré- 
sence de  faits  de  ce  genre. 

n  8uf9t,  sans  doute,  de  les  signaler  à  Tattention  publique 
pour  qu'on  puisse  raisonnablement  espérer  de  les  voir  dis- 
paraître, et  nous  ne  nous  y  arrêterons  pas  davantage. 

On  a  voulu  se  servir  des  feuilles  et  de  récorcede*MW(éttaJti* 
sempervirens)^  pour  donner  à  la  bière  une  amertume  analogue 
à  celle  du  houblon.  Cette  plante,  qui  appartient  à  la  famille 
des  euphorhiacéeSy  est  considérée  en  médecine  comme  un  su- 
dorifique,  et  elle  renferme,  en  outre,  de  la  résine,  de  la^ornwie, 
de  la  matière  grasse,  de  la  chlorophylle,  etc.,  une  matière  cris- 
tallisable,  qui  est  un  véritable  alcali  organique,  et  qu'on  nomme 
la  buxine.  Sans  pouvoir  atfîrmer  que  le  buis  soit  un  poison 
dangereux,  il  nous  est  cependant  impossible  d'admettre  qu'il 
présente  une  complète  innocuité.  Nous  avons  constaté  que 
son  huile  essentielle  agit  sur  le  cerveau  et  provoque  la  mi- 
graine; l'infusion  des  feuilles  de  buis  détermine  des  nausées, 
des  sueurs  et  des  vertiges,  et  nous  pensons  qu'il  convient  de 
s'abstenir  de  faire  usage  de  cette  plante  dans  Ja  préparation 
delà  bière. 

La  meilleure  matière  astringente  que  l'on  puisse  appliquer  à  la 
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préparation  des  boissons  fermentées  est  le  cachou.  Cette  ma* 
tière,  considérée  comme  un  des  meilleurs  astringents  et  comme 
un  excellent  tonique,  n'est  autre  chose  que  l'extrait  sec  pré- 
paré avec  le  bois  et  les  gousses  fraîches  du  mimosa  catechu,  de 
la  famille  des  légumineuses.  Il  se  trouve  à  bas  prix  dans  le 
commerce,  et  Pon  en  distingue  de  plusieurs  sortes,  selon  la 
forme  des  pains  et  leur  provenance. 

«Le  cachou,  dit  M.  Bouchardat,  est  inodore,  d'une  couleur 
brane-rougeâtre  variable.  Ce  qui  le  distingue  surtout,  c'est 
(outre  les  caractères  du  tannin)  sa  saveur  astringente  parti- 
culière, bientôt  suivie  d'un  ooût  sucré  persistant,  très-agréa- 
ble,.. r>  * 

Le  cachou  a  été  appelé  autrefois  terre  du  Japon  ;  il  arrive 
aujourd'hui  en  gros  pains  aplatis  de  40  à  50  kilogrammes. 

Voici  deux  analyses  de  cette  substance  que  nous  avons  étu- 
diée avec  le  plus  grand  soin,  relativement  à  son  action  sur  les 
matières  azotées,  et  comme  agent  de  conservation  des  liqueurs 
fermenlées. 

Selon  Davy,  on  trouve  dans  100  parties  de  cachou  : 

Cachou  de  Bombay.    Gaehou  da  Beogale. 

TaBBiB 

Matiëret  peu  Mlublw.  .  .  .  ^  , 

Gowiqe •!  •  *  ) 

Gbaux^  alumine  et  §able 

100,0  100,0 

A  ^QtfQ  {^visj  le  cachou  pst  le  plus  parfait  de  tous  les  agents 
connus  pour  opérer  Télimination  des  matières  azotées  et  la 
clarification  des  liqueurs.  II  nous  semble  iqutile  de  nous  ap-r 
pesantiç  de  pouvpau  sur  Jes  conséquences  qui  résultent  de 
son  emploi^  puisque  l'idée  d©  conservation  est  essentielle- 
ment liée  à  celle  de  purification  et  de  séparatipn  des  matières 
albumiapïdes  altérables. 

Oq  connaît  cependant  plusieurs  autres  substances  qui  peu- 
vent agif  dans  la  préparation  de  la  bière,  par  leur  principe 
astringent,  et  qui  présentent  ce  principe  dans  de  bonnes  con- 
ditions d*application.  Ainsi  Vextrait  d'acacia,  Yécorce  d'aune, 
la  racine  de  bistorte,  Vextrait  décorce  de  chêne  (jeunes  bran- 
ches), les  capsules  des  glands,  les  glands  eux-mêmes,  Vécorce  de 
sorbier,  etc.,  seraient  d'un  très-bon  emploi  pour  fournir  aux 


54,8 

48,5 
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moûts  de  bière,  au  moment  de  la  cuisson,  le  tannin  qui  leur 
est  indispensable.  On  se  trouve  plutôt  devant  Tcmbarras  du 
choix  qu'en  présence  de  la  pénurie  des  astringents^  et  le  hou- 
blon ne  manque  pas  de  succédanés  ou  tout  au  moins  d'utiles 
auxiliaires,  en  ce  qui  concerne  le  principe  astringent. 

Nous  ne  voyons  pas  en  quoi  l'on  pourrait  se  plaindre  de  ne 
pas  posséder  assez  d'aromates  et  de  principes  odorants,  d'huiles 
essentielles,  qui  peuvent  servir  à  aromatiser  la  bière,  à  moins 
que  Ton  n'exige  l'emploi  d'une  huile  volatile  analogue  à  celle 
du  houblon.  En  dehors  de  cela^  la  liste  des  matières  aroma- 
tiques employées  par  les  brasseurs  est  déjà  fort  longue,  et  il 
est  certain  qu'on  pourrait  en  utiliser  un  grand  nombre  d'au- 
tres sans  plus  d'inconvénients.  Sans  parler  des  bourgeons  de 
sapin^  ou  de  l'extrait  connu  sous  le  nom  d'essence  de  spruce,  et 
que  l'on  emploie  en  Angleterre  et  aux  États-Unis,  le  gingembre, 
les  fleurs  de  sureau,  les  graines  de  coriandre,  de  carviy  de  ba- 
diane,  le  poivre  de  Cayenne  (piment),  les  graines  de  maniguette 
(graines  de  paradis),  les  rhizomes  de  Vacore  odorant  on  calamus 
aromaticus,  sont  d'un  usage  fréquent  en  brasserie  et  servent  à 
coïnmuniquer  aux  bières  un  bouquet  spécial.  Nous  croyons 
que  ces  matières  sont  assez  connues  pour  que  nous  n'ayons 
pas  è  en  faire  une  description  détaillée  ;  nous  donnerons  seu- 
lement à  l'égard  des  substances  aromatiques  un  conseil  gé- 
néral, qui  est  de  ne  pas  les  introduire  dans  les  liqueurs  lors 
de  la  cuisson  des  moûts;  mais,  au  contraire,  dans  la  cuve  à 
fermentation,  afin  que  les  principes  essentiels  ne  disparais- 
sent pas  sous  l'influence  de  la  température. 

A  côté  des  substances  aromatiques  viennent  se  placer  deux 
plantes  que  l'on  a  proposées  pour  remplacer  le  houblon,  le 
ledum  palustre  et  le  chanvre  commun. 

Le  lédon  des  marais  [romarin  sauvage  ou  olivier  de  Bohême), 
est  un  arbuste  de  la  tribu  des  rhodoracées  ou  rhododendrées, 
dont  le  type  est  le  rhododendron^.  Il  est  commun  dans  les 
Vosges.  Les  feuilles  et  l'écorce  du  lédon  contiennent  une  huile 
volatile  à  laquelle  on  a  attribué  des  propriétés  narcotiques, 
et  qui  renferme  divers  acides  volatils  (acétique,  butyrique, 
lédumique,  valérianique),  de  Vérycinol  et  une  essence.  Meis- 
ner  en  a  donné  l'analyse  suivante  qui  semble  le  rapprocher 

i  Famille  des  Erycinccs. 
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beaucoup  du  houblon,  quant  aux  propriétés  fondamentales. 

Huile  volatile 1,56 

Chlorophylle 11,40 

Résine 7,50 

Tannin 4^20 

Malate   acide  et   malale  neutre  de  potasse,  acé- 
tates de  potasse  et  de  chaux. 4,60 

Mucilage  extrait  par  la  potasse '  6,10 

Apothème  d'extrait ft  *  *  *  ^^'^^ 

Fihrine ;  .  .  .  4,00 

Eau 11,00 

81,56 

Quant  au  chanvre^  dont  les  propriétés  inébriantes  sont 
connues,  il  peut  paraître  tout  naturel  d'en  essayer  remploi, 
par  suite  d'une  sorte  de  comparaison  avec  l'action  narcotique 
attribuée  à  la  poussière  jaune  du  houblon.  Une  certaine  simi- 
litude de  l'odeur  dans  les  deux  plantes^  qui  sont,  d'ailleurs^  de 
la  même  famille  botanique,  permettrait  de  considérer  des 
estais  comme  rationnels,  pourvu  que  l'action  physiologique 
d'une  bière  qui  serait  aromatisée  par  la  feuille  de  chanvre  fût 
suivie  avec  une  extrême  attention.  C'est  une  question  à  exa- 
miner et  qui  ne  peut  être  étudiée  que  par  voie  expérimentale. 

Matières  colorantes.  —  Disons  tout  d'abord  que  l'on  ren- 
contre en  brasserie,  aussi  bien  que  dans  beaucoup  d'autres  in- 
dustries alimentaires^  des  gens  pour  lesquels  la  falsification 
parait  être  une  sorte  de  besoin,  au  risque  de  tous  les  dangers 
qui  peuvent  en  résulter  pour  la  santé  publique.  Ainsi,  partant 
de  ce  fait  bien  connu  que,  par  une  certaine  élévation  de  tem- 
pérature^ le  glucose  se  colore  en  brun  sous  Taction  des  alcalis, 
il  y  a  des  brasseurs  qui  ajoutent  de  la  potasse^  de  la  mude^  de 
la  chaux  dans  les  moûts  au  moment  de  la  cuisson,  afin  de  co- 
lorer plus  ou  moins  fortement  la  liqueur.  Cette  pratique^ 
frauduleuse  et  nuisible ,  devrait  être  sévèrement  punie  par 
les  tribunaux^  et  il  n'est  permis  à  personne,  moins  encore  à 
ceux  qui  font  métier  de  fournir  des  produits  à  l'alimentation, 
de  sortir  des  règles  de  l'hygiène  et  de  prendre  l'humanité 
pour  sujet  de  leurs  expériences  économiques. 

La  coloration  des  bières  ne  doit  résulter  que  de  l'action  de 
la  chaleur  sur  le  moût,  ou  de  la  proportion  de  malt  ambré  ou 
de  malt  torréfié  qui  entre  dans  la  composition  d'uu  brassin. 
C'est  en  cela  que  consiste  le  principe  fondamental  dont  il 
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convient  de  ne  pas  s'écarter^  au  moins  dans  les  circonstances 
habituelles.  S'il  y  a  lieu  parfois  de  modifier  Tapplication  de  ce 
principoi  on  ne  doit  jamais  colorer  la  bière  qu'à  l'aide  d'ex* 
traits  et  de  produits  végétaux  inofiensifs. 

On  doit  ranger  dans  ce  groupe  :  V  ex  trait  de  régiiêèe  em- 
ployé en  Angleterre  pour  là  coloration  du  porter  ;  le  earamel^ 
soit  qu'il  provienne  du  sucre  ordinaire  ou  du  glucose;  la  chicorée 
torréfiée^  V  ex  trait  de  chicorée  *,  V  ex  Irait  de  malt  brun.  Nous 
ajouterons,  pour  la  gouverne  des  praticiens,  quo  toutes  les 
matières  végétales,  non  toxiques,  soumises  à  la  torréfaction^ 
peuvent  fournir  la  matière  colorante  nécessaire,  et  que  nous 
ne  comprenons  pas  bien  quel  engouement  peut  s'attacher  à 
des  produits  spéciaux,  dont  l'utilité  n'est  due  qu^à  un  seul  et 
môme  principe  commun  à  tous. 

Pour  rester  complètement  dans  les  principes  de  1&  fabrica^ 
tion  de  la  bière,  on  doit  admettre  que  le  malt  torréfié,  le  léio^ 
comme,  ou  la  fécule  transformée  en  dextrine,  et  furiement  tor- 
réfiée, ou  les  extraits  de  ces  matières,  sont  les  seules  substances 
colorantes  dont  le  brasseur  intelligent  et  consciencieux  doive 
faire  usage. 

MATiiRXS  aÉLATUfiuBES.  •«*  DftDs  Qu  but  do  clarification  et 
aussi,  dit-on^  pour  rendra  kê  bièrH  plui  fwurrissanteÊ,  on  fait 
bouUlir  avec  le  moût  différentes  matières  gélatineusesi  des 
peaux  de  poisson,  notamment  du  stockfish^  de  la  colle  forte,  des 
pieds  de  veau;  on  emploie  la  colle  de  poisson  pour  le  collage  ;  on 
a  essayé  le  sang  de  bœuf  comme  agent  clarifiant,  ainsi  que 
l'albumine  des  cstifs^  les  différentes  sortes  de  gélatines,  etc* 
Ce  que  nous  avons  exposé  plus  haut  nous  dispense  de  nous 
arrêter  à  cet  é^ard  et,  à  nos  yeux»  toute  addition  de  ce  genre 
est  une  faute  grave^  lorsque  la  liqueur  n'est  pas  assez  astrin- 
gente pour  séparer  la  totalité. de  la  matière  gélatineuse.  Sans 
cela,  en  effeti  toutes  ces  additions  n'ont  pas  d'autre  résultat 
que  d'augmenter  l'altérabilité  de  la  bière  par  l'introduction  de 
substances  éminemment  putrescibles. 

ScBSTAifGES  xiKSBALBS. —  Nous  avous  dit  tout  à  rbeure  que 
certains  brasseurs  se  servent  de  potasse^  de  soude,  ou  de  chaux, 
pour  déterminer  la  coloration  plus  ou  moins  intense  de  leurs 

^  Sous  le  prétexte  d'iiiTeiitioiiB  fort  illuBoires,  on  a  donné  le  liiom  de  ArBfoK^ 
oolor  à  l'extrait  de  cMcorée  et  œlai  de  rouge  végéUU  au  caramel  de  gittoose. 
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bièreB»etDouBrQpott66ontéaergiquem6nt  cette  pratique,  D*au- 
tres  Be  servent  de  potasse  pour  favoriser  la  dissolution  du  glu- 
ten dans  la  saochariQcationi  ce  que  nous  regardons  comme  un 
non-fiens  industriel ,  la  bière  renfermant  déjà  trop  de  ma- 
tières albuminoîdes  altérables.  Ën&n^  les  carbonates  de  soude  et 
depotoêêe  et  le  earbonate  de  ehaux  ont  ôté  employés  pour  neu*- 
traliser  les  aâides  des  bières  aigries  et  altérées.  Tous  ces  tri-* 
potages  donnent  de  mauvais  résultats  et  des  produits  malsains, 
et  il  vaudrait  beaucoup  mieux  soigner  la  fabrication  que  de 
recourir  à  de  semblables  expédients. 

En  Angleterre  et  en  Allemagne»  on  ajoute  un  peu  de  c/i/o« 
rure  de  sodium  (sel  marin)  dans  les  moûts  de  bières  d^exporta- 
tion,  dont  il  retarde  un  peu  la  fermentation.  Cette  addition 
n'est  pas  nuisible,  et  elle  n'est  pas  regardée  comme  une  falsi- 
fication, pourvu  toutefois  qu^elle  ne  dépasse  pas  de  très- fai- 
bles limites. 

La  crème  de  tartre  peut  être  utile»  en  ce  sens  qu^elle  favorise 
la  clarification  et  rehausse  le  goût  vineux  de  la  bière  ;  mais  on 
doit  se  rappeler  que  ce  sel^  comme  l'acide  tartrique  lui-même, 
hâte  la  transformation  acétique  et  les  dégénérescences  ultimes 
lorsqu'il  se  trouve  en  présence  d'un  excès  de  matières  albu- 
minoîdes. C'est  ainsi  qu'il  est  une  des  causes  de  la  maladie  du 
tour  dans  le  vin,  et  nous  avons  vu  que,  dans  cette  affection, 
le  tartrate  dépotasse  est  lui-même  décomposé.  Nous  n'en  con- 
seillerions donc  remploi  que  pour  les  bières  très-pures,  que 
Ton  doit  dépouiller,  par  le  tannin,  de  la  totalité  des  principes 
albumineux. 

Devons-nous  parier,  en  finissant  ce  chapitre,  du  sulfate  de 
fer  ou  de  la  couperose  verte  que  Ton  introduit  quelquefois  dans 
les  moûts  pour  en  foncer  la  couleur  après  le  houblonnage,  pour 
les  clarifier,  selon  quelques  théoriciens  d'un  genre  tout  parti- 
culier ?  Nous  ne  voyons  pas  de  quelle  utilité  il  peut  être  de  faire 
de  l'encre  dans  la  bière,  et  nous  croyons  que  Ton  doit  renvoyer 
l'emploi  des  sels  de  fer  aux  préparations  pharmaceutiques. 
Cette  addition  peut,  du  reste,  causer  des  accidents  et  nuire 
à  lasanté^  surtout  par  un  usage  habituel  et  prolongé  des  bières 
ainsi  traitées,  et  Ton  ne  doit  pas  hésiter  à  la  placer  au  nombre 
des  falsifications  condamnables. 

Nous  ne  suivrons  pas  davantage  les  chimistes  de  la  bière  dans 
les  mélanges  qu'ils  croient  pouvoir  se  permettre  ;  une  telle 
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science  est  trop  redoutable  dans  ses  effets  pour  que  nous  n'en- 
gagions pas  le  public  à  se  tenir  en  garde  contre  des  mixtures 
impossibles,  décorées  du  nom  de  bières.  Une  bonne  bière  est 
vineuse  par  Yalcool  qu'elle  renferme  en  proportion  suffisante  ; 
elle  est  gommeuse  parla  dextrine  qui  lui  donne  delà  bouche; 
elle  est  riche  en  phosphates^  pauvre  en  acide  ;  elle  est  assez 
houblonnée  pour  6tre  douée  d'une  amertume  agréable  et  d'un 
arôme  appréciable;  elle  est  colorée  parle  malt  fortement  tou- 
raillé,  mais  elle  ne  contient  aucune  des  matières  putrescibles, 
des  substances  vénéneuses,  des  drogues  de  toute  nature,  mi- 
nérales ou  autres,  que  certains  préparateurs  font  entrer  dans 
leurs  compositions  mystérieuses. 


[iîigitizedby  Google 


CHAPITRE   III. 

DES  TRAVAUX  DE  LA  DRASSBRIB. 

Dans  le  premier  chapitre  de  ce  livre,  nous  avons  examiné 
les  conditions  générales  qui  régissent  la  fabrication  de  la 
bière,  et  nous  venons  de  passer  en  revue  les  matières  pre« 
mières  nécessaires  ou  utiles  à  la  préparation  de  cette  boisson 
fermentée.  Nous  devons  maintenant  exposer  les  règles  de  pra- 
tique suivies  par  les  brasseurs  pour  l'obtention  de  leurs  pro- 
duits, en  les  accompagnant  des  remarques  et  des  observa- 
tions que  nous  croirons  de  nature  à  éclairer  les  manipulateurs 
et  à  les  conduire  à  ramélioration  de  leurs  procédés. 

Tout  le  travaille  la  brasserie  peut  être  compris  sous  les 
.phases  principales  suivantes  : 

i"*  Préparation  de  la  matière  première.  Cette  phase  em* 
brasse  les  opérations  du  maltage^  c'est-à-dire  la  germination 
du  grain,  dans  le  but  de  lui  faire  produire  la  diastasc  utile  à 
la  transformation  de  la  fécule. 
^  Division  de  la  matière. 

3<*  Saeeharification,  Cette  période  comprend  tout  le  travail 
de  la  préparation  du  moût  fermentescible,  savoir  :  \bl  saeehari- 
fication proprement  dite,  ou  la  macération;  la  cuisson  et  le  hou- 
blonnage:  le  refroidissement;  la  fiUration,  s'il  y  a  lieu. 

4*  Enfin,  la  fermentation,  ou  la  vinification  du  moût,  que 
l'on  peut  diviser  en  fermentation  active  et  fermentation  secon- 
daire, et  à  laquelle  se  rattachent  les  soins  relatifs  à  la  conser- 
vation. 

Nous  examinerons  avec  quelque  détail  les  faits  pratiques 
qui  se  rapportent  à  ces  différents  objets. 

§  1.  —  MALTAGE. 

Le  maltage  comprend  le  mouillage  ou  la  trempe,  la  germina-^ 
tion,  Vaérationy  la  dessiccation,  le  nettoyage. 
On  se  borne  le  plus  souvent  au  maltage  de  l'orge  ;  les  autres 
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grains  sont  ordinairement  employés  à  l'état  cru,  par  la  raison 
que  ce  mode  d'emploi  ne  modifie  pas  sensiblement  la  saveur 
du  produit,  tandis  que  Torge  crue  lui  donne  un  goût  acre  et 
acerbe.  Il  est  donc  utile  de  malter  la  totalité  de  l'orge,  tandis 
que  la  germination  est  moins  nécessaire  pour  les  autres  grains. 

Observation  générale.  —  Gomme  il  est  important,  pour  le 
succès  de  la  germination,  que  tous  les  grains  soient  imbibés 
uniformément  par  le  mouillage,  on  prendra  les  précautions 
les  plus  minutieases  pour  n'agir  à  la  fols  que  sur  la  même 
sorte  de  grains,  d'un  môme  âge,  d'une  même  épaisseur  de 
pellioule,  qui  aient  été  réeoltés  dans  une  même  variété  de 
sol)  et  qui  soient  de  la  dernière  récolte.  Une  excellente  me- 
sure à  exécuter  consiste,  en  outre,  à  faire  passer  par  le  tarare 
à  irûêêei  les  grains  qne  ron  destine  au  brassage.  On  les  net- 
toie ainsi  de  la  poussière,  et  l'on  sépare  les  balles,  les  grains 
légers  et  les  autres  impuretés. 

A.  TaxHPX  ou  MOUiLLAOB.  «^  Les  bacs  à  tremper  sont  avan- 
tageusement placés  au-dessous  des  magasins  et  au-dessus  des^ 
germoirs^  afin  d'économiser  la  main*d' œuvre.  Ils  sont  en  bois 
ou  en  maçonnerie  oimentée*  Le  mieux  serait  de  les  doubler 
en  plomb.  On  calcule  la  capacité  de  ces  vases  à  raison  de 
120  litres  par  hectolitre  d'orge  à  employer. 

Ou  remplit  le  bac  avec  de  l'eau  bien  claire  et  bien  fraîche, 
dans  la  proportion  nécessaire  pour  que  le  grain  soit  recouvert 
de  quelques  centimètres  de  liquide.  Les  uns  veulent  que  la 
couche  d*eaa  an-dessus  du  grain  soit  de  S  à  6  centimètres,  les 
autres  exigent  qu'elle  atteigne  20  centimètres.  Une  moyenne 
de  10  à  12  centimètres  nous  parait  très-convenable  pour  fa- 
ciliter la  manœuvre  et  l'enlèvement  des  grains  avortés.  On  fait 
alors  arriver  le  grain  lentement  et,  pendant  ce  temps,  on  le 
mélange  et  on  l'agite  avec  soin,  à  l'aide  d'un  râble.  Lorsque 
tout  est  versé,  on  enlève  les  grains  légers,  puis,  au  bout  de 
deuxheut*es,  on  fait  écouler  cette  première  eau  qui  enlète  les 
poussières,  les  impuretés,  et  les  matières  acres  provenant  de 
la  pellicule.  On  remplace  aussitôt  ce  premier  liquide  par  de 
nouvelle  eau,  aussi  fraîche  et  aussi  pure  que  possible. 

Durée  du  mouillage,  —  La  durée  de  la  trempe  varie  selon 
l'âge  et  l'espèce  du  grain  ,  selon  la  nature  de  Peau,  la  tempé- 
rature de  ce  liquide  et  celle  de  l'air  ambiant,  selon  la  saison 
de  l'opération.  On  peut  adopter  comme  moyenne  les  chiffres 
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suivants  :  cinquante  à  soixante  heures  en  hiver^  quarante  i 
cinquante  au  printemps  et  i  ^automne ,  et  trente  à  quarante 
en  été.  Il  convient  de  ne  pas  dépasser  le  point  du  ramollisse- 
ment  convenable  du  grain  ;  lorsque  le  germe  est  nopé^  le  grain 
est  condamné  à  la  pourriture,  tandis  que>  s'il  n'est  pas  tout 
à  fait  assee  mouillé,  on  pourra  suppléer  à  ce  ^défaut  par  des 
arrosages  complémentaires  dans  le  germoir. 

Température  de  l'eau.  •»  L'expérience  à  appris  que  Teau  du 
mouillage  ne  doit  pas  dépasser  une  tezapératuro  moyenne  de 
+  iO  degrés  centigrades. 

Renoufyellement  de  teau.  —  Il  feut  renouveler  Teau  de  la 
trempe  au  moins  une  fois  par  vingt-quatre  heures  en  hiver  et 
tontes  les  douze  heures  en  été.  Il  faudrait  renouveler  Teau 
plus  fréquemment,  si  Ton  remarquait  un  dégagement  gazeux 
à  la  surface^  ce  qui  est  toujours  l'indice  d'un  commencement 
de  décomposition  qu'il  faut  éviter  à  tout  prix. 

Quantité  d'eau  absorbée.  —  L'orge  absorbe,  en  moyenne,  de 
30  à  45  pour  100  d'eau,  selon  son  ftge,  son  espèce  et  son  de- 
gré de  siccité.  Les  gros  grains  en  absorbent  moins  que  lea 
petits^  ce  qui  tient  à  ce  que  leur  dessiccation  a  été  moins 
complète. 

Égouttage.  —  Aussitôt  que  Foi^e  a  absorbé  toute  la  quaa* 
tité  d'eau  nécessaire  et  qu'elle  est  suffisamment  ramollie,  on 
fait  écooler  Teau  du  mouillage,  puis  on  lave  énergiqoement 
le  grain  par  un  jet  abondant  d'eau  fraîche  et  limpide  que  l'on 
fait  écouler  aussitôt^  pour  entraîner  tontes  les  matières  gom« 
meuses  de  la  surface.  La  cannelle  de  fond  reste  ensutle  ou* 
verte  jusqu'à  ce  que  le  grain  soit  bien  égoutté  y  ce  qui  arrive 
an  boQt  de  six  heures.  Les  brasseurs  qui  laissent  Torge  dans 
la  monilloire  pendant  pi  os  de  dix  heures  en  été,  ou  plas  de 
vingt  heures  en  hiver>  exposent  leur  grain  à  eubîr  des  atté« 
rations  nuisibles  à  la  germination  d'abord,  ëi  qui,  eneuite,  m 
sont  pas  sans  influence  sur  la  qualité  des  produits,  il  v«iit 
mieux  ne  pas  prolonger  le  séjour  dans  la  monilloire,  ou  Të* 
gouttage,  au  delà  de  six  à  huit  heures,  et  faire  alors  passer  le 
grain  dans  le  germoir.  Pour  cela,  on  le  jette  à  k  pelle  éhutt 
la  trémie  d'un  caniveau^  qui  descend  directement  dam  te  lo* 
cal  où  doit  se  faire  la  germination. 

Mouillage  du  froment,  etc.  —  La  trempe  du  froment  se  con- 
duit comme  celle  de  Torge,  au  point  de  vue  de  la  manipula- 
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lion.  En  général,  elle  dure  un  peu  moins  de  temps  ;  vingt- 
quatre  heures  suffisent  pour  les  blés  tendres  ;  mais  il  faut  le 
double  de  temps  pour  tremper  les  blés  durs.  Ce  temps  doit 
être  augmenté  d'un  tiers  en  hiver.  L'eau  de  mouillage  doit 
être  changée  fréquemment,  toutes  les  dix-huit  heures  en  hi- 
ver et  trois  fois  par  jour  en  été.  L'égouttage  se  fait  comme 
pour  Torge. 

Le  $eigle  se  ramollit  plus  vite,  et  il  lui  faut  quelques  heures 
de  moins  qu'au  froment  pour  être  ramolli  au  point  utile.  Ué- 
peautre^  au  contraire,  à  raison  de  la  résistance  des  enveloppes 
extérieures,  demande  un  cinquième  de  temps  de  plus  que  le 
froment,  toutes  choses  étant  d'ailleurs  égaies.  Le  maïs  a  be- 
soin de  tremper  pendant  soixante  à  soixante-dix  l^ures  en 
hiver  et  quarante-huit  à  cinquante  heures  en  été  ;  mais  l'eau 
de  trempe  doit  être  renouvelée  souvent^  ce  grain  s'altérant 
aisément. 

Observation,  —  Selon  M.  Balling,  il  vaut  mieux  faire  un 
mouillage  plus  court,  dans  le  but  d'enlever  la  matière  acre 
extractive  de  la  pellicule,  sans  pénétrer  Tamande  ou  Tendos- 
perme.  Pour  cela,  après  un  séjour  de  six  à  huit  heures  avec 
la  première  eau,  Forge  reçoit  une  seconde  eau  à  douze  ou 
seize  heures,  puis  onTégoutte  àdix-huit  ou  vingt-quatre  heures. 
Le  mouillage  est  complété  par  des  arrosages  au  germoir.  Nous 
préférons  cette  manière  de  faire  comme  plus  conforme  aux 
vrais  principes,  en  ce  sens  qu'elle  occasionne  une  perte  moin- 
dre des  parties  solubles  du  gjrain  et  qu'elle  expose  moins  aux 
altérations. 

B.  Germination.  —  Le  germoir  doit  être  voûté  autant  que 
possible,  et  la  température  doit  s'y  maintenir  constante  et  uni- 
forme. C'est  le  plus  ordinairement  un  local  en  sous-sol  ou  une 
cave,  dont  le  sol  doit  être  bitumé,  ou  recouvert  de  dalles  en 
granit  ou  en  schiste,  bien  cimentées  ;  le  nettoyage  doit  en 
être  facile  et  l'aération  doit  être  telle,  que  Ton  puisse  chasser 
l'acide  carbonique  et  renouveler  l'air  à  volonté,  sans  abaisser 
la  température.  On  parvient  aisément  <à  ce  résultat  par  le 
caniveau  d'une  cheminée  traînante,  établi  dans  les  conditions 
que  nous  avons  indiquées  pour  Taérage  et  réchauffement  des 
salles  de  fermentation  ^ 

1  Voir  la  première  partie,  p.  5o5. 
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Il  convient  de  donner  à  un  germoir  la  surface  nécessaire 
pour  la  proportion  de  grain  que  l'on  a  à  traiter  :  cette  super- 
ficie ne  peut  pas  être  inférieure  à  i"',25  carré  par  hectolitre 
d'orge  ;  mais  il  convient  de  porter  ce  chiffre  à  2"^S0  pour 
procéder  plus  lentement  et  obtenir  un  produit  plus  satisfai- 
sant. 

Ainsi^  en  supposant  que  la  germination  dure  dix  jours  en 
moyenne  et  que  Ton  opère  sur  100  hectolitres  par  jour , 
avec  une  épaisseur,  au  minimum,  de  10  centimètres  pour  les 
couches,  les  germoirs  devront  présenter  une  superficie  de 
1250  mètres  au  moins,  ou  de  2200  au  plus. 

En  Angleterre^  on  élève  la  superficie  des  germoirs  à  plus 
de  6  mètres  et  demi  carrés  par  hectolitre  *  ;  la  surface  moyenne 
employée  en  Belgique  est  d'environ  4  mètres.  On  voit  par  ces 
chiffres  que  cette  surface  est  essentiellement  variable,  selon 
le  mode  de  travail  adopté  et  selon  la  température. 

Lorsque  le  grain  est  arrivé  dans  le  germoir,  on  le  réunit  en 
tas  dont  la  hauteur  ou  l'épaisseur  varie  selon  la  saison.  En 
hiver,  par  un  temps  froid,  cette  hauteur  est  de  70  centimètres 
à  1  mètre,  et  en  été,  de  35  à  55  centimètres.  On  laisse  ensuite 
le  grain  en  repos  pendant  vingt  heures  en  hiver  et  dix  à  douze 
heures  en  été,  avant  de  s'occuper  d'owvrir  le  ta$»  C'est  même 
une  bonne  précaution  de  recouvrir  les  tas  avec  une  toile  ou 
un  drap  pendant  les  grands  froids.  Au  bout  de  dix  ou  de  vingt 
heures,  selon  la  saison^  on  ouvre  la  masse  à  la  pelle,  on  la 
retourne,  et  on  Tétend  un  peu ,  en  abaissant  d*autant  plus  la 
hauteur  de  la  couche  que  la  saison  est  plus  chaude  et  la  tem- 
pérature du  tas  plus  élevée.  Au  bout  de  neuf  à  douze  heures, 
on  recommence  ce  pelletage,  en  aérant  le  grain  et  en  dimi- 
nuant répaisseur  de  la  couche  d'autant  plus  que  réchauffe- 
ment du  grain  est  plus  considérable.  Ces  pelletages  se  réitè- 
rent en  diminuant  Tépaisseur  des  couches  à  mesure  que  la 
germination  s'avance  davantage. 

En  général,  la  température  du  germoir  doit  être  maintenue 
vers  + 10  degrés  centigrades  {+  6  à+  12  degrés),  et  la  tem- 
pérature des  tas  ne  doit  pas  dépasser  -f-  20  à  +  22degréR.  Ces 
limites  de  température  sont  de  donnée  théorique  et  expéri* 
mentale  à  la  fois,  et  il  faut  bien  se  garder,  ou  de  laisser  geler 

^  8  yards,  qui  donneut  au  carré  6n,683IC8,  le  yard  valant  On,914  de 
loDgoettr. 
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le  grain^  ce  qui  détruit  le  germe,  ou  de  Texposer  à  une  tem- 
pérature trop  élevée,  qui  fait  perdre  au  grain  une  portion  no* 
table  de  seB  principes  utiles. 

Environ  trente  heures  après  la  mise  en  germination,  et 
quelquefois  plus  rapidement  ou  plus  lentement,  selon  l'é- 
poque de  l'année  et  la  température,  il  commence  à  se  pro- 
duire une  sorte  de  ressuage,  puis  on  voit  apparaître  les  points 
blancs  qui  sont  les  extrémités  des  jeunes  radicelles.  Vingt* 
quatre  heures  après,  la  jeune  tigelie  ou  la  gemmule  com* 
mence  à  être  visible  sous  Tenveloppe  ;  les  tas  dégagent  une 
sorte  d'odeur  vineuse  et  le  grain  se  ramoUit  de  plus  en  plus. 
Les  ouvriers  doivent  prendre  des  précautions  pour  ne  pas  l'é- 
craser... Le  travail  est  fini  lorsque^  les  radicelles  ayant  atteint 
une  fois  un  quart  à  une  fois  et  demie  la  longueur  du  grain,  le 
germe  est  à  peu  près  de  la  longueur  même  de  ce  grain. 

La  marche  que  nous  venons  de  décrire  est  la  méthode  or* 
dinaire.  Il  y  a  des  praticiens  qui  ne  veulent  pas  donner  aux 
tas  une  hauteur  primitive  de  plus  de  15  centimètres  et  qui, 
après  un  repos  de  cinq  heures  environ,  forment  les  tas  à  20 
ou  25  centimètres  d'élévation.  A  une  température  extérieure 
moyenne  de  10  degrés,  ils  opèrent  le  pelletage  et  l'aération 
toutes  les  douze  heures;  mais  ils  rapprochent  cette  opéralioq, 
et  la  pratiquent  toutes  les  six  à  huit  heureSj  si  la  température 
08t  plus  élevée. 

M.  Muller  estime  qu'on  ne  doit  pas  diminuer  l'épaisseur  de 
la  couche  jusqu'au  premier  ressuage  qui  précède  rapparilion 
des  points  blancs.  On  diminue  alors  un  peu  cette  hauteur  par 
le  pelletage  qu'on  exécuta  à  ce  moment^  et  l'on  attend,  pour 
un  nouvel  aérage,  que  la  chaleur  du  tas  soit  remontée  vers 
+  i7  ou  + 18  degrés.  Il  résulte,  d'ailleurs,  des  meilleures  ob- 
servations pratiques  que,  moins  la  température  ambiante  et  la 
chaleur  des  tas  est  élevée,  plus  il  faut  maintenir  oes  tas  à  une 
hauteur  plus  considérable  et  moins  il  faut  aérer  la  masse  au 
pelletage.  C'est  évidemment  le  contraire  dans  des  circonstances 
opposées.  Dans  tous  les  cas,  lestas  sont  toujours  rendus  plus 
bas  après  chaque  pelletage,  et  Ton  doit  veiller  à  ne  pas  laisser 
la  température  de  la  masse  s'élever  aurdessus  de  •+•  20  à 
•4-24  degrés. 

En  somme,  ces  observations  nous  paraissent  fort  justes  en 
elles-mêmes,  et  ces  petites  modifications  dans  la  pratique 
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couilaisent  au  résultat  cherché,  avec  moins  de  danger  d'éôhauf- 
fein^nt>  pourvu  que  les  pelletages  soient  bieti  eiCécutés*^  de  ma- 
nière à  faire  paaser  les  grains  du  dessous  et  du  centre  à  la  péri- 
phérie et  réciproquement,  afin  de  les  soumettre  linifbrmément 
à  la  même  action  de  la  température.  Nous  sommes  donc  très- 
partisan  de  la  méthode  qui  agit  sardes  tas  peu  élevés,  dont  la 
température  est  moins  haute»  plus  constante  et  plus  uniforme^ 
la  régularité  et  la  lenteur  de  la  germination  étant  les  gages  du 
succès  et  de  la  bonté  du  produit. 

Durée  de  la  germination,  —  Il  est  bien  difficile,  pour  ne  pas 
dire  impossible,  de  préciser  rigoureusement  le  temps  que  la 
germination  met  à  se  faire,  puisque  ce  temps  dépend  d'une 
foule  de  circonstances  qui  peuvent  varier  considérablement. 
De  la  môme  manière  que,  par  un  temps  chaud,  en  faisant  des 
las  élevés,  et  en  portant  la  température  de  ces  tas  vers  +  35 
à  +30  degrés,  on  peut  arriver  à  obteuir  la  fin  du  travail  en 
quatre  ou  cinq  jours,  de  môme,  par  un  temps  froid,  avec  des 
tas  moins  élevés  et  plus  aérés,  la  germination  peut  n'être  ob- 
tenue qu'en  douze  à  quatorse  jours.  Ge  terme  est  la  moyenne 
de  ce  qu'on  obtient  en  Angleterre,  où  l'on  ne  malte  que  par  la 
saison  froide  ;  en  France  et  en  Allemagne,  la  moyenne  est  de 
dix  jours,  tandis  qfi^elle  n'est  que  de  huit  jours  en  Bel- 
gique. 

Méthode  viemwise.  —  Après  un  mouillage  de  trente  àtrente<- 
six  heures  par  les  temps  chauds,  de  cinquante  à  soixante  heures 
parles  temps  froids,  le  grain  est  disposé,  dans  le  germoir,  en  tas 
de  50  à  60  centimètres  de  hauteur,  que  l'on  retourne  toutes  les 
douze  heures,  en  l'abaissant  chaque  fois,  jusqu'au  moment  du 
ressuage>  après  quoi  on  procède  comme  dans  la  marche  ordi- 
naire* 

Méthode  anglaise.  —  Après  le  mouillage  ordinaire,  le  grain 
est  mis  d^ns  une  cuve  {couch)^  où  on  le  laisse,  pendant  douze  à 
quinze  heures  avant  de  former  les  tas  dans  le  germoir. 

Méthodes  hollandaise  et  flamande,  —  En  Hollande  et  dans  les 
Flandres,  le  mouillage  se  fait  très-incomplètement,  et  il  n'est 
guère  poussé  qu'à  la  moitié  du  terme  que  nous  avons  indiqué 
pour  la  méthode  commune.  Le  grain,  mis  au  germoir,  est  arrosé 
aussitôt  Tapparition  des  points  blancs,  ou  lorsque  les  radicelles 
ont  conomeucé  à  se  développer  \  on  retourne  bien  la  couche 
pour  que  rhumectation  soit  uniforme  et  onl'étend  ensuite  Cette 
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marche  serait  bonne  si  Id  mouillage  progressif  était  pratiqué 
avant  là  germination,  à  mesure  de  l'absorption  de  Teau^  comme 
nous  l'avons  dit  précédemment  ;  mais,  dans  les  conditions  où 
elle  est  suivie,  elle  ne  peut  guère  fournir  que  de  médiocres 
produits^  dans  lesquels  on  est  loin  de  trouver  l'uniformité  dé- 
sirable. 

Méthode  de  Louvain*  —  Dans  cette  méthode^  à  laquelle  M.  La- 
cambre  donne  des  éloges,  au  moins  pour  le  travail  d'été,  on  se 
comporte  suivant  la  méthode  ordinaire  jusqu'à  ce  que  les  ra- 
dicelles commencent  à  friser,  et  qu'elles  ont  atteint  la  moitié 
de  la  longueur  du  grain.  On  étend  alors  le  grain  en  couches 
peu  épaisses^  et  on  ne  le  retourne  plus  que  très-doucement,  une 
fois  ou  deux  par  vingt-quatre  heures,  sans  le  secouer,  de  ma* 
nière  à  obtenir  l'enchevêtrement  des  radicelles^  à  faire  faire 
le  gazon  au  malt,  selon  l'expression  locale.  Quand  la  germina- 
tion est  assez  avancée,  on  sépare  et  l'on  divise  cette  masse  à  la 
fourcbe,  et  on  soumet  le  grain  à  l'aération. 

Suivant  M.  Lacambre,  cette  marche^  en  suspendant  Taéra- 
tion,  détermine  le  séjour  d'une  couche  d'acide  carbonique  sur 
le  grain,  et  il  en  résulte  un  retard  dans  la  germination,  sans 
qu'il  se  fasse  une  dessiccation  nuisible  des  grains.  Cette  raison 
est  plausible,  en  effet,  car  la  sortie  des  radicelles  épuise  beau- 
coup moins  le  grain  que  le  développement  des  gemmules^  et 
il  est  bon  d'en  tenir  compte. 

Germination  du  froment.  —  Le  froment  que  Ton  veut  faire 
germer  doit  élre  choisi  de  bonne  quahté  et  de  la  récolte  précé- 
dente ;  mais  il  doit  avoir  au  moins  trois  mois  d'âge,  afin  que 
la  germination  en  soit  pins  certaine.  Après  le  mouillage,  exé- 
cuté comme  nous  avons  dit,  on  le  laisse  bien  égoutter,  puis  on 
le  met  au  germoir  en  tas  moins,  élevés  que  pour  l'orge,  qui  ne 
doivent  pas  dépasser  20  à  25  centimètres.  Par  les  temps  froids, 
on  maintient  le  tas  couvert  et  on  devra,  dans  le  travail,  n'en 
diminuer  l'épaisseur  que  de  très-peu  à  la  fois.  Le  premier  pel- 
letage  a  lieu  au  bout  de  vingt-quatre  heures;  il  doit  .être  fait 
avec  précaution  pour  ne  pas  écraser  les  grains,  qui  se  ramol- 
lissent considérablement.  C'est  au  bout  de  ce  temps  que  les 
bouts  blancs  apparaissent.  Il  convient  de  maintenir  dans  le  tas 
une  chaleur  bien  uniforme  de  +  15  à  + 18  degrés  au  plus. 
On  fait  un  second  pelletage  dix-huit  à  vingt  heures  plus  tard, 
puis,  un  troisième,  en  prenant  soin  de  ne  pas  donner  trop  d'aë^* 
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ration  pour  retarder  un  peu  le  travail.  Vingt^WWr  lieures 
après,  la  germination  touche  à  son  terme  ;  les  radicelles  font 
presque  gazon,  et  le  germe  est  prêt  à  sortir.  On  arrête  alors  le 
monvement  en  soumettant  le  malt  à  l'aération,  après  avoir 
opéré  une  séparation  aussi  complète  que  possible  des  ra- 
dicelles, sans  écraser  les  grains,  qui  sont  très-ramollis.  C'est  là 
une  des  plus  grandes  difficultés  de  ce  travail. 

C,  AÉRATION.  —  Lorsque  le  malt  a  subi  une  germination  suf- 
fisante, et  après  qu^on  Ta  soumis  à  un  dernier  pelletage  qui  a 
pour  objet  de  diminuer  l'épaisseur  des  couches  et  d'arrêter  le 
travail,  quand  il  est  bien  refroidi,  par 
conséquent,  on  le  transporte  dans  les 
greniers  d'aération  pour  lui  faire 
éprouver  un  commencement  d'aération 
sous  l'influence  de  l'air  atmosphérique. 
Une  disposition  très-commode  pour 
opérer,  ce  transport  consiste  dans  l'é- 
tablissement d'un  tire-sac  auquel  on  ac- 
croche les  paniers  remplis  de  malt 
qu'on  monte  ainsi  du  germoir  au  gre- 
nier, à  travers  des  tracas  établis  dans 
les  planchers.  On  emploie ,  en  Allema- 
gne, an  lien  de  paniers,  une  espèce  -de 
tambour  en  bois,  dont  nous  donnons 
le  dessin  d'après  M.  Muller,  dans  la 
figure  45    d-contre.  Ce  tambour  est  ^''*'  ^^'^ 

ovale  ;  il  est  muni  de  poignées  et  de  roulettes,  en  sorte  qu'il 
estd'one  manœuvre  facile  et  permet  de  conduire  aisément  le 
malt  à  la  place  qui  lui  est  destinée. 

On  comprend  que  le  grenier  doit  avoir  un  bon  plancher, 
bien  joint,  qu'il  doit  être  percé  d'ouvertures  suffisantes  pour 
procurer  une  bonne  ventilation,  et  que  les  ouvertures  doivent 
être  garnies  de  toile  métallique  pour  protéger  le  grain  contre 
les  attaques  des  oiseaux.  Nous  ferons  seulement  une  observa- 
tion à  l'égard  de  ces  greniers.  Il  nous  semble  que  si  l'on  dispo- 
sait des  plans  de  dessiccation  comme  ceux  des  tourailles.  si  l'on 
couvrait  les  sablières  de  toile  métallique,  on  pourrait  produire 
une  ventilation  très-énergique  à  l'aide  d'un  appareil  conve- 
nable qui  appellerait  Tair  et  le  ferait  circuler  à  travers  le  grain. 
Cette  ventilation  aurait  au  moins  le  mérite  de  hâter  le  fanage  du 
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niaU>  de  lui  enlever  promptement  soa  excès  d'huiqidilé^  et  de 
le  disposer  plus  vite  i  subir  le  touraillage. 

Quoi  qu'il  eu  soit^  et  pour  répoudre  à  diverses  objections 
qu^on  pourrait  soulever  contre  cette  idée,  nous  croyons  qu'il 
serait  possible  de  multiplier  les  plans  de  dessiccation,  et  de 
faire  passer  à  travers  le  grain  un  rapide  courant  d'air,  chauffé 
à  â5  degrés  au  moins,  30  degrés  au  plus,  de  manière  à  obtenir 
une  dessiccation  rationnelle.  Il  s*agirait  de  remplacer  te  gre« 
nier  par  une  touraUle  préparaiotn. 

U  nous  semble  que  les  résultats  qui  en  seraient  la  eonséqueace 
sont  de  nature  à  provoquer  dans  ce  sens  des  expérieucBS  uni* 
vies  et  régulières. 

Le  malt  doitôtre  étendu  sur  le  grenieren  couches  très-minoefi| 
remué  et  retourné  plusieurs  fois  dans  les  vingt*quatre  hear«0, 
le  plus  souvent  possible,  afin  de  dessécher  les  radioellea  et 
d'arrêter  ainsi  tout  mouvement  germinatif. 

Cet  aérage,  qui  serait  partait  sll  était  biep  exécuté,  en  oe 
seqs  que  le  malt  posséderait  le  maximum  des  qualités  re- 
quises pour  une  bonne  saccharification^  ne  laisse  pas  oepen** 
dant  de  présenter  de  nombreux  inconvénients.  Il  est  difficile 
et  même  impossible  par  les  temps  humides^  qui  déterminent 
la  moisissure  et  l'altération  du  produit;  le  travail  des  ou- 
vriers entraîne  l'écrasement  d'une  quantité  de  grains  qui  se 
gâtent  ensuite  et  peuvent  réagir  sur  la  qualité  des  produits* 
Il  en  résulte  que^  dans  un  grand  nombre  de  cas^  il  devient 
indispensable  de  préférer  la  deasicoation  à  l'air  chaud  ou  à 
la  touraille,  à  condition  de  ménager  aveo  le  plus  grand  eoin 
l'applioation  de  la  chaleur,  qui  doit  alors  être  soropuleutement 
graduée.  Lorsque  le  malt  a  été  laissé  sur  le  grenier  pendant 
trente  heures^  qu'il  a  été  pelleté  au  moins  cinq  ou  aix  fois 
dans  ce  laps  de  temps,  on  renvoie  à  la  touraille. 

D.  Dessiccation,  —  Les  raisons,  pour  lesquelles  une  sorte  de 
dessiccation  préalable  est  nécessaire,  ont  déjà  été  exposées 
plus  haut  (chap.  ii).  8i  le  malt,  oonlenant  près  de  40  pour  iÛO 
d'eau,  est  porté  trop  rapidement  à  une  température  de  58  de- 
grés, l'amidon  se  change  en  empois,  l'amande  devient  cornée  et 
dure,  très-difficile  à  saccharifier.  La  diastase  elle-même  s'al^ 
tère  et  plusieurs  matières  cellulaires  se  changent  en  prin- 
cipes colorants  d'une  grande  intensité.  Les  difficultés  qu^on 
rencontre  dans  la  régularisation  d'une  température  progree* 
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8Îve  nous  font  donc  considérer  comme  une  excellente  chose 
rétablissement  d'une  touraille  préparatoire^  qui  ne  serait 
cbanffëo»  par  un  courant  d'air,  qo^à  la  faible  température  de 
3S  à  30  degrés.  Cette  touraille  serait  construite  duns  les  con- 
ditions indiquées  par  la  figuriB  60  (p.  527),  et  elle  rempla- 
cerait le  grenier  d'aérage  sans  aucun  inconvénient  pour  le 
grain  et  avec  d'immenses  avantages.  Le  goût  et  la  saveur  ne 
pourraient  être  modifiés  par  ce  faible  degré  de  chaleur,  et  la 
suite  de  la  dessiccation  s'effectuerait  de  la  manière  la  plus 
simple  dans  une  étuvo  plus  fortement  chauffée. 

A  nn  point  de  vue  général,  la  dessiccation  du  malt  peut  s'o- 
pérer par  Faction  de  Tair,  ou  par  l'application  d'une  chaleur 
artificielle.  Dans  ce  dernier  mode,  on  peut  faire  tout  simple- 
ment traverser  la  couche  ou  les  couches  de  malt  par  les  pro- 
duits gazeux  de  la  combustion  que  Ton  opère  dans  un  foyer 
inférieur,  ou  bien^  on  peut  employer  l'air  seul^  échauffé  à  un 
degi*é  déterminé,  par  Tun  ou  Tautre  des  systèmes  connus. 

La  dessiccation  par  les  gax  de  la  combustion  est  le  mode 
le  plus  défectueux  1  malgré  l'importance  que  plusieurs  at- 
tachent à  l'action  conservatrice  des  principes  pyrogénés. 
On  ne  peut  obtenir  par  cette  marche  une  chaleur  régulière- 
ment croissante  qu'à  l'aide  de  précautions  très-minutieuses^ 
aoxqneUes  les  ouvriers  ne  s'astreignent  que  très-difficilement. 
Quelquefois  même  ces  précautions  sont  insuffisantes^  car  il 
suffît^  par  exemple^  d'un  refroidissement  subit  de  Tatmosphère 
pour  exagérer  le  tirage  et  porter  la  chaleur  à  un  degré  beau- 
coup plus  élevé  que  celui  qu'elle  doit  atteindre.  De  là,  cara- 
mélisation d'une  partie  des  produits,  formation  de  léiocomme 
et  annihilation  de  la  faculté  essentielle  de  l'agent  transfor- 
mateur. C'est  donc  au  chauffage  par  l'air  qu'il  convient  de 
donner  la  préférence  dans  toute  brasserie  bien  organisée. 
Que  l'air  ait  été  échauffé  par  l'action  directe  du  calorique  ou 
par  une  circulation  de  vapeur,  la  nécessité  de  régler  la  tem- 
pérature à  des  degrés  précis^  graduellement  croissants  de 
-^  80  à  4-  80  degrés  au  maximum,  doit  être  considérée  comme 
la  règle  capitale  à  laquelle  il  faut  se  soumettre  avant  tout. 

La  description  des  principales  formes  de  tourailles  nous 
permettra  facilement  de  nous  rendre  compte  des  détails  pra- 
tiques de  l'opération. 

Touraille  ordinaire*  *-  Cette  touraiUo  est  représentée  en 
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coupe  par  la  figure  46.  Qu*on  imagine  un  bâtiment  cylindrique 
ou  quadrangulaîre  de  4  à  6  mètres  de  côté,  à  murailles  épaisses» 
dont  la  partie  inférieure  est  occupée  par  un  fourneau  en  bri- 
ques. A  la  partie  supérieure  de  ce  fourneau  et  sur  Taréte,  on 


(Fig.  46.) 

a  établi  un  cône  renversé  en  briques,  ou  une  pyramide  ren- 
versée formant  entonnoir  ou  trémie,  de  telle  sorte  que  la  hau- 
teur de  cet  entonnoir  ou  de  cette  trémie,  du  haut  du  fourneau 
à  la  ligne  de  base  qui  rejoint  les  murs  extérieurs,  soit  d'en- 
viron 5  mètres.  Au  niveau  de  la  base  de  Tentonnoir  dont 
nous  parlons,  est  établi  un  plan  formé  de  sablières  en  fer  re- 
couvertes d'une  toile  métallique  on  d'une  tôle  perforée,  et 
soutenue  par  des  montants  et  des  traverses  métalliques.  Une 
porte  est  ménagée  au  niveau  de  ce  plan,  afin  de  permettre 
l'introduction  du  grain  et  son  étendage  en  couches  de  40  à 
45  centimètres.  Dans  quelques  tourailles,  on  établit  un  second 
plan  de  dessiccation  au-dessus  du  premier.  C'est  sur  ce  second 
plan,  exposé  à  une  chaleur  beaucoup  moindre,  que  l'on  dé- 
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pose  d'abord  le  malt  pour  en  commencer  la  dessiccation,  et 
une  trappe  permet  de  le  faire  couler  à  volonté  sur  le  plan  in^ 


îéneur.  Cela  bien  compris,  nous  revenons  au  foyer.  II  est  re- 
coavert  d'une  voûte  percée  d^orîfices  au  sommet.  Au-dessus 
<le  cette  voûte,  est  établi  un  toit  en  briques  supporté  par  des 
pieds  droits  percés  d'ouver- 
tures latérales.  Le  but  de  ces 
dispositions  est  facile  à  saisir. 
La  voûte,  en  s'échauffant  au 
rouge,  brûle  une.  paxtie  de  la 
fumée.  Le  toit  empêche  les 
débris  de  radicelles  et  de  pel- 
licules de  tomber  sur  la  voûte 
et  de  s*y  enflammer  ;  il  force, 
en  outre^  les  gaz  chauds  à  se 
disséminer  latéralement  et  à 
se  mêler  avec  une  certaine 
quantité  d'air.  Cet  air  est  ap-  ^^'»-  *®-^ 

porté  par  deux  conduits  laté- 
raux percés  dans  le  massif  du  foyer  et  qui,  de  plus^  servent 
à  rejeter  au  dehors  les  débris  des  radicelles. 
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.  Ces  dispositions,  malgré  tonte  Tlmperfectiofi  des  prodoîts 
qui  en  résultent,  sont  encore  adoptées  dans  le  pins  grand 
nombre  des  brasseries,  bien  que  plusieurs  aient  établi  un  se- 
cond plan  de  dessiccation. 

Touraille  anglaise  de  M.  Jamei  Steel.  —  Nous  donnons  une 
élévation  avec  coupe  partielle  de  cette  touraille  dans  la  fi- 
gure 47.  La  figure  48  représente  la  disposition  d'un  plan  de 
dessiccation  et  permet  de  Toir  l'agencement  des  sablières  en 
fer  qui  supportent  les  toiles  métalliques. 

Tourailles  de  MM.  Laeamère  et  Persac.  —  Il  a  été  imaginé 
par  ces  messieurs,  pour  le  service  de  la  grande  brasserie  de 
Louvain,  un  système  de  tourailles  à  air  chaud,  sans  fuiâée, 
dont  nous  donnons  nne  coupe  verticale  dans  la  figure  49. 
Ces  tourailles  produisent  un  effet  très-rapide  et  elles  offrent 
l'avantage  bien  constaté  de  ne  soumettre  le  malt  qu'à  une 
température  graduée,  comme  il  convient  de  le  faire  pour 
obtenir  un  malt  de  bonne  qualité. 

a  Ces  tour^illes^  dit  M.  Laoambre,  se  composent  de  deux 


(Fif.  *».) 

compartiments  égaux,  séparés  par  un  mur  de  refend,  qui,  'd 
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sa  partie  supérieure,  porte  un  bftlaneier  en  fonte,  lequel,  au 
moyen  d'ane  bielle  et  d*ane  manivelle^  met  en  jeu  seize 
grands  châssts  en  fer,  recouverts  de  toiles  métalliques  suffi- 
samment serrées  pour  que  les  grains  d'orge  ne  puissent  pas*** 
ser  à  trarers.  Ces  ehflssis  (comme  on  le  voit  par  la  figure) 
sont  superposés  deux  à  deux  et  inclinés  de  manière  à  déverser 
Tun  sur  l'autre  le  malt  qu'ils  reçoivent  d'une  manière  à  peu 
près  continue  à  leur  partie  supérieure.  L'orge  germée  par- 
court ainsi  les  quatre  étages  de  cbflssis,  au  moyen  des  oscilla-* 
lions  lentes  et  continoes  que  leur  font  subir  les  tiges  fixées  A  l'un 
des  bouts  du  balancier,  lequel  est  constamment  en  équilibre 
sensible,  vu  que  les  cbAssis  sont  symétriquement  placés  par 
rapport  à  son  axe^  et  qu'ils  sont  sensiblement  chargés  de  la 
môme  quantité  de  malt.  D'après  cette  disposition,  on  conçoit 
facilement  qu'avec  une  très-petite  fbrce  on  peut  mettre  enjeu 
tous  les  cbftssis  à  la  fois,  comme  cela  a  lien,  n 


(FH.  W.) 

Dans  le  bas  de  chaque  compartiment  delà  touraille  se  trouve 
un  grand  calorifère  en  fonte,  ayant  58  mètres  carrés  de  sur- 
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face,  ce  qui  suffit  à  la  dessiccation  de  cent  vingt  sacs  de  malt 
en  vingt-quatre  heures. 

Autre  touratlle des  mêmes  auleurs.^^JJne  autre  touraille^que 
MM.  Lacambre  et  Persac  ont  construite  pour  la  dessiccation 
de  la  fécule^  nous  parait  merveilleusement  appropriée  pour 
faire  subir  au  malt  vert  sortant  du  germoir  la  dessiccation  pré- 
paratoire dont  nous  avons  parlé.  La  simple  inspection  de  la 
figure  50  suffît  à  en  donner  une  idée  nette  et  à  faire  com- 
prendre le  jeu  des  châssis  de  toiles  sans  fin,  tendues  sur  des 
galets  mobiles.  Un  calorifère  échauffe  l'air  qui  circule  de  bas 
en  haut  dans  l'appareil.  On  conçoit  que,  dans  ce  cas  particu- 
lier, la  température  de  Tair  ne  devrait  pas  être  portée  à  plus 
de  40  degrés,  en  sorte  que  cette  touraille  serait  destinée  à 
servir  de  grenier  d'aération. 

Nous  voudrions  donc,  en  saine  pratique,  que  le  malt,  en 
sortant  du  germoir^  fût  porté  dans  une  touraille  analogue  à 
celle  que  représente  la  figure  50.  Au  sortir  de  cette  touraille, 
le  grain  passerait,  s'il  y  avait  lieu,  dans  la  touraille  de  dessic- 
cation (fîg.  49),  où  le  touraillage  serait  porté  au  degré  néces- 
saire pour  le  but  cherché.  \ 

£n  Angleterre^  on  prépare  différentes  sortes  de  malt,  qui 
sont  sous  la  dépendance  de  la  température  employée  à  la  des- 
siccation. 

Lorsque  la  chaleur  terminale  ne  dépasse  pas  +  50  à+  55  de- 
grés centigrades,  on  obtient  le  malt  pâle.  Le  malt  ambré  exige 
que  la  chaleur  finale  soit  portée  vers  -f-  70  à  -4-  80  degrés. 
Le  malt  brun  est  chauffé  jusque  vers  +435  d^rés.  11 
sert  à  la  fabrication  du  porter  et  il  est  presque  entièrement 
caramélisé.  On  conçoit  que  le  léiocomme  et  le  caramel  for- 
ment la  plus  grande  partie  des  principes  solubles  de  ce  der- 
nier malt  et  que  la  diastase  y  est  complètement  détruite. 

On  se  sertméme^  en  Angleterre,  pour  obtenir  ce  malt  brun 
ou  malt  torréfié  {roasted  malt) y  d'engins  spéciaux  de  torréfac- 
tion, qui  sont  fondés  sur  le  même  principe  que  le  braira 
café;  mais  nous  devons  nous  contenter  de  donner  ici  cette  in- 
dication à  titre  de  simple  renseignement. 

En  général,  le  malt  vert  et  le  malt  séché  à  l'air  libre  don- 
nent une  infusion  trouble  et  difficile  à  clarifier.  Le  malt  qoi  a 
subi  l'action  d'une  température  de  65  degrés,  au  contraire, 
tout  en  abandonnant  ses  principes  solubles  à  l'eau  avec  au- 
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tant  de  facilité,  donne  une  infasion  limpide,  d'une  clarifica- 
tion aisée,  sans  que  ses  principes  constituants  aient  été  alté- 
rés, si  la  dessiccation  a  été  progressive  et  bien  conduite.  C'est 
à  ce  point  qu'il  convient  de  se  borner  pour  atteindre  les  meil- 
leurs résultats.  Cette  différence,  due  à  la  dessiccation  ména- 
gée, reposerait  sur  le  fait  de  l'insolubilité  relative  du  gluten^ 
sur  la  coagulation  d'une  certaine  proportion  des  matières 
albumineuses,  déterminée  par  la  chaleur. 

En  somme,  lorsque  Ton  brûle  dans  les  tourailles  ordinaires 
des  combustibles  qui  dégagent  beaucoup  de  fumée^  le  malt 
acquiert  une  mauvaise  odeur  très-persistante.  Il  en  résulte  la 
nécessité  de  ne  brûler  dans  les  foyers  de  ces  tourailles  que 
du  bois  très-sec,  de  la  houille  maigre,  du  coke  ou  du  charbon 
de  bois.  Nous  donnerions  la  préférence  an  coke,  dont  le  seul 
inconvénient,  exagéré  par  bien  des  théoriciens,  est  de  déga- 
ger un  peu  d'acide  sulfureux  par  la  calcination  du  sulfure  de 
fer  qui  en  fait  partie.  Nous  v;oyons  plutôt  dans  ce  fait  un 
avantage,  car  l'acide  sulfureux  ne  peut  qu'aider  à  la  conser- 
vation du  malt,  sans  lui  nuire  en  quoi  que  ce  soit. 

Il  faut  six  semaines  pour  obtenir,  à  l'air  libre,  la  dessiccation 
de  400  hectolitres  de  malt  vert.  La  même  quantité  se  dessèche 
en  une  semaine  dans  la  touraille  ordinaire,  par  une  dépense 
de  1  âOO  kilogrammes  de  coke.  La  touraille  à  double  plan  de 
dessiccation  ne  va  pas  beaucoup  plus  vite,  mais  elle  écono- 
mise un  huitième  du  combustible  et  donne  un  meilleur  pro- 
duit. La  touraille  Lacambre  et  Persac  dépense  900  kilo- 
grammes de  charbon  de  terre  menu  et  elle  gagne  les  deux 
cinquièmes  du  temps  employé  à  Topération. 

A  cAté  de  ces  indications,  nous  pouvons  ajouter  que,  s'il 
faut  25  kilogrammes  de  bois  de  hêtre  sec  pour  sécher  100  kilo- 
grammes de  malt,  il  faut  20  kilogrammes  de  charbon  de  terre 
ou  40  kilogrammes  de  tourbe  pour  obtenir  le  même  résultat. 

En  France,  en  Belgique,  en  Hollande  et  en  Allemagne,  la 
môme  portion  dé  malt  ne  reste  sur  la  touraille  que  vingt-quatre 
heures,  lorsque  la  couche  n'a  pas  plus  de  9  à  40  centimètres 
d'épaisseur;  le  temps  nécessaire  est  de  trente-six  heures, 
lorsque  l'épaisseur  de  la  couche  est  de  42  centimètres.  En 
Angleterre,  on  règle  l'épaisseur  de  la  couche  à  45  ou  48  cen- 
timètres et  la  durée  du  temps  à  deux  jours. 

Si  Ton  veut  réfléchir  à  cette  condition  générale  que  plus 

3i 
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l'action  est  lellte  et  t^fogressive,  plus  le  produit  èA  parfait, 
on  sera  tenté  dé  re^rder  lés  malts  atiglais  comme  les  meil- 
leurs^ et  cette  opinion  se  irdnyé  eu  effet  justiflée  par  Itt  pra* 
tique. 

Les  caractères  pratique^  d'an  bon  tiialt  Sont  les  suitants  : 
le  grain  s'écrase  facilement  sous  les  dents  en  laissant  dans  la 
bouché  une  saveur  agréable^  à  la  fois  gomméuse  et  sucrée  ;  il 
présente  une  bonne  odeur  franche  et  se  réduit  en  fariné  soas 
la  pression  de  Tongie.  Il  est  plus  léger  que  l'eau  t  il  opère  la 
sacchariûcation  de  la  fécule  et  des  grains  crus  dans  des  p^ 
portions  telles,  qu'il  suffit  de  18  à  14  partie»  de  malt  ponr 
transformer  400  parties  de  fécule,  et  de  8  à  40  parties  pour 
saccharifier  iOO  parties  de  farine  crue.  D'autre  part,  il  cède 
très-aisément  à  l'eau,  non-seulement  ses  parties  solubIe8>  mais 
encore  sa  fécule  transformée^  en  sorte  que  si  l'on  chauffe  le 
malt  finement  pulvérisé  avec  de  l'eau  à  -f- 10  degrés,  la  pres- 
que totalité  se  dissout  et  il  est  possible  d'obtenir  une  indica- 
tion de  valeur  par  l'appréciation  de  la  densité  du  moût  obtenu. 

Essai  du  malt»  -^  En  partant  de  ce  fait  que  le  malt  renferme 
de  60  à  66  parties  ntiles  pour  100,  M.  Balling  indique  le  pro- 
cédé suivant  :  on  pulvérise  très-finement  100  parties  du  mail 
à  essayer^  et  on  le  verse  dans  499  grammes  d'eaui  que^l'on 
porte  à  la  température  dé  H  à  75  degrés,  au  bain*marie«  On 
couvre  alors  le  vase  et  on  laisse  reposer  pendant  une  heure. 
On  apprécie  sommairement  les  qualités  du  malt  à  l'aspect  du 
liquide  dans  lequel  le  dépôt  doit  s'être  bien  fait  et  qui  doit 
être  bien  clarifié.  La  densité  donne  la  valeur  comparative, 
d'après  les  principes  indiqués  précédemment. 

Malt^ouleur*  -^  Ce  malt  n'est  autre  chose  que  du  malt  très- 
fortement  touraillé,  torréfié,  qui  sert  à  donner  la  coloration 
particulière  des  bières  brunes.  Il  est  préférable  d'employer  ce 
malt  pour  la  coloration  des  bières^  en  due  proportion^  plutôt 
que  d'avoir  recours  au  caramel,  à  Texfcrait  de  chicorée  et  à 
d'autres  additions  tout  aussi  peu  rationnelles. 

Nettoyage^  -*-  Dans  la  pratique  habituelle,  bien  que  tous 
les  brasseurs  ne  séparent  pas  les  radicelles  du  malt^  on  em- 
ploie pour  cette  séparation  un  procédé  très-simple  et  très-élé- 
mentaire, que  nous  n'approuvons  pas  cependant,  parce  qu'il 
peut  choquer  les  idées  de  propreté  qu'on  doit  mettre  en  pra« 
tique  dans  toutes  les  préparations  aUmentaires. 
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Lorsque  le  malt  est  encore  chaud,  pendant  que  les  radi-^ 
celles  sont  très-cassantes,  on  étend  le  grain  en  couches  de  6  à 
9  centimètres  d'épaisseur,  et  les  ouvriers,  chaussés  de  sabots 
munis  de  semelles  en  feutre,  piétinent  ce  malt  méthodiquement 
et  de  proche  en  proche.  Il  résulte  de  cette  manœuvre  la  sépa- 
ration des  radicelles,  et  l'on  complète  le  nettoyage  par  le  pas- 
sage du  grain  au  tarare. 

Nous  aimerions  beaucoup  mieux  opérer  mécaniquement  ce 
nettoyage. 

Dans  bien  des  endroits  on  se  sert  de  cribles,  de  claies,  de 
tarares  à  brosses  ;  mais  Tappareil  de  M.  Nemelka,  dont  nous 
donnons  deux  coupes  dans  les  figures  51  et  5â,  nous  paraît 
infiniment  plus  convenable.  Cet  appareil,  qui  a  été  justement 


(FIg.  M.)  (FIg.  52.) 

apprécié  en  Angleterre,  se  compose  d'une  série  de  doubles 
cônes  à  cannelures,  dont  l'un  rentre  dans  l'autre,  et  qui  poud- 
rent s'approcher  au  point  convenable.  Ces  cônes  sont  portés 
par  un  arbre  vertical  et  le  cône  supérieur  rentrant  est  seul 
mobile.  Un  cylindre  formé  de  pièces  distinctes  réunit  les  cônes 
en  un  seul  système,  dans  lequel  le  malt  pénètre  par  le  hawt 
pour  sortir  par  en  bas,  parfaitement  séparé  des  radicelles. 
L'action  d'un  crible,  ou  mieux  d'un  tarare  à  brosses,  com- 
plète l'opération,  et  le  malt  se  trouve  séparé  des  radicelles  et 
de  toutes  les  poussières  qui  peuvent  le  salir. 

Le  rejet  des  radicelles  est  d'autant  plus  nécessaire  qu^elles 
ne  fournissent  qu'une  infusion  amère,  de  maurais  goùt^  ei 
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d'autant  plus  facilement  altérable  qu'elle  ne  renferme  pas  de 
matière  alcoolisable. 

En  moyenne,  100  kilogrammes  d'orge  fournissent  80  kilo- 
grammes de  bon  malt,  par  la  perte  de  12  pour  100  d'eau  et 
8  pour  100  d'autres  pertes  dues  à  des  causes  diverses  dont 
nous  avons  déjà  parlé» 


§  II.  —  MVISIOIf  DE  Lk  MATIERE. 

Pratiquement,  le  malt  destiné  à  la  saccharification  ne  doit 
pas  être  réduit  en  farine  trop  ténue,  par  la  raispn  qu'il  serait 
difficile  à  délayer  dans  l'empfttage,  que  la  clarification  en  se- 
rait rendue  très-pénible  par  la  présence  des  matières  très- 
fines  tenues  en  suspension,  et  que  la  filtration  en  serait  devenue 
presque  impossible.  Aussi,  on  se  contente  de  le  concasser  plas 
on  moins  grossièrement,  de  manière  qu'aucun  grain  n'é- 
chappe à  la  division  et  que  cependant  la  moindre -quantité 
possible  soit  réduite  en  farine. 

Si  le  malt  était  très-sec  et  s'il  n'avait  pas  repris  une  certaine 
moiteur  sous  l'influence  de  l'air,  if  serait  exposé  à  s'écraser  trop 
complètement  et  à  donner  de  la  farine  par  l'action  des  instru- 
ments de  division.  On  lui  procure  une  certaine  humidité  sufli- 
sante  en  l'exposant  à  l'air  pendant  deux  ou  trois  jours.  La 
plupart  des  brasseurs  préfèrent  lui  donner  un  léger  arrose- 
ment,  qu'on  répartit  le  plus  également  possible  par  un  pelle- 
tage  soigné.  La  dose  moyenne  est  de  5  à  6  litres  d'eau  par 
hectolitre  de  malt. 

Ce  procédé  laisse  beaucoup  à  désirer,  à  cause  de  la  grande 
difficulté  qu'on  éprouve  à  humecter  le  malt  d'une  manière 
égale  par  de  simples  opérations  manuelles.  Il  vaudrait  mieux, 
selon  nous,  employer  une- machine  cylindrique  dans  laquelle 
on  ferait  pénétrer  en  rosée  l'eau  nécessaire,  et  cela  d'une 
manière  très-lente,  pendant  qu'un  arbre  intérieur,  muni  de 
bras  et  de  râteaux,  mettrait  toutes  les  parties  du  malt  en  con- 
tact avec  la  petite  quantité  de  liquide  introduite.  Peut-être  en- 
core ce  mouillage  du  malt  se  ferait-il  beaucoup  mieux  par  l'ac- 
tion d'un  mince  filet  de  vapeur  à  basse  pression,  que  l'on  ferait 
réagir  sur  le  grain  pendant  qu'un  agitateur  mécanique  en 
mettrait  toutes  les  surfaces  en  contact  avec  la  source  d'humi- 
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dite.  L^opëration  pourrait  parfaitement  être  continue,  si  l'agi- 
tateur était  formé  d'une  vis  d'Ârchimède.  dont  les  lames  héU- 
coidales  seraient  percées  de  trous  ou  formées  de  toile  métal- 
lique. Le  grain  pourrait  entrer  par  une  extrémité  et  sortir 
par  Tautre,  après  avoir  pris  la  somme  d'humidité  suffi- 
sante. 

Quoi  qu'il  en  soit,  le  malt,  convenablement  humecté,  est 
concassé  entre  des  meules.  On  ne  doit  pas  attendre^  pour  faire 
cette  opération,  que  Thumidité  ait  pénétré  l'intérieur  de  l'a- 
mande, car  alors  les  meules  s'empâteraient  et  l'on  ne  ferait 
qu'un  travail  détestable. 

11  est  nécessaire  de  prendre  quelques  précautions  pour  opé- 
rer convenablement  la  division  du  malt  par  les  meules.  Elles 
doivent  ôtre  assez  écartées  pour  ne  pas  faire  de  farine,  avoir 
été  bien  nettoyées  avant  le  travail,  qui  doit  se  faire  à  froid, 
c'est-à-dire  assez  lentement,  et  avoir  été  taillées  obliquement 
en  grands  rayons  du  double  plus  creux  que  pour  la  farine. 
Aucun  grain  ne  doit  échapper  à  leur  action. 

Pour  l'emploi  des  cylindres  concasseurs,  que  la  brasserie 
commence  à  adopter  de  préférence  aux  meules,  le  grain  ne 
doit  pas  être  mouillé.  Il  ne  serait  pas  assez  friable  sil  était  hu- 
mide. La  condition  réelle  de  l'emploi  des  cylindres  est  que  l'un 
des  deux  rolls  soit  animé  d'un  mouvement  différent  de  celui 
de  l'autre,  afin  que  l'action  procède  par  déchirement  et  par 
écrasement.  La  distance  entre  les  rolls  doit  pouvoir  ôtre  réglée 
à  volonté. 

On  compte  que  i  hectolitre  de  malt  fournit  133  litres  de 
produit  concassé  ou  125  litres  de  mouture,  par  suite  de  l'aug- 
mentation de  volume  due  à  la  division  de  la  matière. 

Faisons  observer  en  passant  que  les  grains  germes  dont  la 
cassure  est  dure,  compacte,  comme  cornée,  doivent  être  sou- 
mis de  préférence  à  l'action  des  meules  horizontales,  mais 
que,  pour  le  bon  malt  d'orge,  bien  germé^  desséché  lente- 
ment, sans  production  d'empois^  la  division  par  les  cylindres 
est  le  mode  le  plus  convenable  et  le  plus  utile.  Le  seigle  et  le 
'froment  maltés  se  divisent  moins  bien  que  l'orge  par  l'action 
des  cylindres  ;  aussi  a-t-on  conseillé  de  les  moudre  ou  bien  en- 
core de  les  traiter  en  deux  fois,  par  les  cylindres  d'abord^  par 
la  meule  ensuite.  Notre  expérience  personnelle  nous  permet 
d'affirmer  que  le  bon  malt  de  seigle  ou  de  froment  se  travaille 
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fort  bien. par  les  cylindres  et  nous  ne  comprenons  pas  la  res- 
triction dont  ces  grains  seraient  l'objet. 

Les  grainis  crus^  non  malles,  doivent  être  moulas  à  mouture 
plaie^  C'est-à-dire  qne  le  son  doit  être  tenu  le  plus  gros  pos- 
sible, afin  qu'il  agisse  comme  matière  filtrante,  et  que  la  ténuité 
des  résidus  ne  soit  pas  un  obstacle  à  la  clarification  et  au  sou- 
tirage des  moûts.  On  arrive  à  ce  résultat  par  un  concassage 
préalable  à  la  mouture^  ou  par  un  mouillage  superficiel. 

Dans  tous  les  cas,  le  grain  germé,  concassé  ou  moula,  ab- 
sorbe un  peu  d'humidité  qui  parait  être  utile  pour  le  travail 
ultérieur,  mais  nous  pensons,  contrairement  à  ropinion  de 
certains  praticiens,  qu'il  ne  doit  pas  être  gardé  plus  de  trente 
à  quarante  heures  en  été^  plus  de  trois  à  quatre  jours  en 
hiver  ;  sinon  on  court  le  risque  de  le  voir  s'échauffer  et  s'al- 
térer. Il  vaudrait  infiniment  mieux  que  le  malt  ne  fût  divisé 
que  la  veille  du  jour  où  on  doit  l'employer  à  la  saccharification. 

Les  seuls  instruments  de  division^  dont  nous  dirons  quelques 
mots,  sont  les  cylindres  concasseurs^  les  meules  horizontales 
étant  assez  connues  pour  que  nous  n'ayons  rien  à  en  dire  qui 
ne  soit  connu  de  nos  lecteurs. 

Cylindres  concasseurs  ordinaires.  —  Il  y  a  un  très-grand  nom- 
bre de  modèles  de  ce  genre  d'appareil.  Us  offrent  tous  pour 
éléments  une  paire  de  cylindres  cannelés  ou  unis,  mus  par  une 
manivelle^  ou  par  une  poulie,  surmontés  d'une  trémie  à  la- 


(Fig.  53  et  58  bis  ] 

quelle  est  adapté  ordinairement  un  régulateur.  Celui  que  nous 
représentons  par  les  figures  53  et  53  bis  est  un  des  plus  simples 
et  des  plus  usités  en  brasserie. 
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Le  gtfiixi  arrive  dans  Ic^  trémie  d'alimeDtation  pai*  la  partie 
s^péfieurç^  0n  sortant  du  nettoyage.  Un  registre  règle  la 
quantité  de  grain  qui  doit  tomber  à  la  fois  entre  les  cyljadr^s^ 
dont  récartement  est  d'ailleurs  établi  à  volonté  par  une  vis  de 
rappel.  Un  caniveau  incliné  conduit  le  grain  concassé  sur  le 
sol,  dans  une  bâche  ou  un  sac. 

Moulin  anglaii  de  MM.  Pontifex  et  C*.  -^  Cet  instrument 
(fig.  54]  consiste  également  en  une  paire  de  cylindres  concas- 
seurs. 


Les  dispositions  principales  de  cet  appareil  sont  indiquées 
assez  clairement  poqr  que  nous  soyons  dispensés  d'en  faire 
une  description  minutieuse.  Une  trémie  en  bois  munie  d'une 
glissière  pour  régler  la  sortie  du  malt,  un  cylindre  d'alimen- 
tation et  deux  rol1$  concasseurs  en  fonte  en  composent  les 
parties  les  plus  essentielles.  Les  cylindres  concasseurs  peuvent 
être  plus  ou  moins  rapprochés.  Une  excellente  invention  con- 
siste dans  la  construction  du  cylindre  alimentaire,  dont  l'arbre 
porte  en  saillie  des  lames  de  tôle  c[ui  prennent  le  malt  à  sa 
sortie  de  la  trémie,  et  l'amènent  jusqu'entre  les  rolls.  Il  en 
résulte  une  distribution  égale  et  uniforme  du  grain  entre  les 
cylindres  écraseurs,  et  ce  n'est  pas  là  un  avantage  à  dédaigner, 
puisque  cette  distribution  égale  assure  à  la  fois  la  régularité 
du  travail  et  le  bon  service  de  l'appareil. 
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Moulin  à  malt  de  la  brasserie  Alsapp.  — -  Noas  donnons,  par 
la  figure  55,  le  dessin  du  concasseur  à  malt  employé  dans  ré- 
tablissement Alsopp,  pn  des  plus  renommés  de  la  Grande- 
Bretagne. 


(Hg.  M.) 

Ce  concasseur  est  construit  dans  des  principes  très-arrétés, 
qui  en  rendent  l'application  avantageuse.  Le  lecteur  voudra 
bien  remarquer  une  des  modifications  principales,  laquelle 
consiste  dans  remploi  de  la]  vis  d'Archimède  pour  effectuer 
Fenlèvement  du  malt  à  mesure  de  son  écrasement. 

On  établit  très-convenablement  aujourd'hui  des  cylindres 
qui  peuvent  écraser  de  8  à  42  hectolitres  à  l'heure,  et  qui  ne 
consomment  pas  plus  de  2  à  3  chevaux  de  force  de  vapeur; 
mais  ici^  comme  dans  la  plupart  des  machines^  il  importe  de  ne 
pas  préjuger  la  valeur  des  cylindres  par  l'examen  d'appareils 
mal  montés  et  mal  compris,  comme  on  n'en  livre  que  trop  à 
l'industrie.  Des  cylindres  bien  établis  et  bien  construits  seront 
toujours  préférables  aux  meules  horizontales  pour  la  division 
du  grain  destiné  à  faire  de  la  bière. 

S'il  s'agissait  d'alcoolisation  proprement  dite^  nous  raison- 
nerions différemment  et  nous  préférerions  les  meules  et  la 
division  en  farine,  puisque,  dans  ce  cas,  le  but  principal  serait 
le  rendement  alcoolique  et  non  pas  la  préparation  d'une 
boisson  fermentée,  devant  présenter  des  propriétés  particu- 
lières. 
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§  III.   —  SACCHARIFIGATION  OU  BRASSAGE. 

Les  conditions  générales  et  la  théorie  de  la  sacchari6cation 
nous  sont  assez  connues  pour  que  nous  nous  occupions  seule- 
ment ici  de  la  pratique  de  cette  opération,  qui  se  divise, 
comme  on  le  sait,  en  empâtage  et  en  trempes.  Avant  donc 
d'entrer  dans  le  détail  des  procédés  suivis  en  brasserie  pour 
cette  partie  importante  du  travail^  nous  nous  contenterons  de 
faire  connaître  les  principaux  appareils  qui  servent  à  l'exé- 
cuter, afin  de  faire  immédiatement  la  part  du  côté  mécanique^ 
dont  Tutilité  ne  saurait  être  contestée. 

Dans  les  brasseries  de  vieille  organisation,  où  le  progrès  n'a 
pu  encore  conquérir  ses  droits  de  cité,  le  matériel  de  h  sac- 
charification  se  compose  d'une  chaudière  à  eauy  qui  sert  égale- 
ment fort  souvent  de  chaudière  à  cuire,  et  qui  est  chauffée  à  feu 
nti,  d'une  cuve  à  saceharification  ordinaire^  d'un  bac  de  repos  en 
métal  ou  en  bois^  appelé  cuve  réverdoire,  et  d^une  pompe  au 
moins  pour  porter  le  moût  de  la  réverdoire  à  la  chaudière  à 
cuire.  Quelquefois^  la  chaudière  à  cuire  les  moûts  est  diffé- 
rente de  la  chaudière  à  eau  ;  elle  se  chauffe  également  à  feu 
nu  et  elle  est  placée  plus*  avantageusement  au-dessous  du  ni- 
veau de  la  réverdoire.  Ce  serait  perdre  notre  temps  et  celui 
du  lecteur  que  de  décrire  en  détail  ces  dispositions  arriérées^ 
que  Ton  doit  désirer  de  voir  disparaître.  Le  fond  de  Topération 
pratique  est  celui-ci  :  délayer  1&  matière  dans  une  certiaine 
proportion  d'eau  froide  ou  à  peine  dégourdie;  élever  la  tem- 
pérature du  tout  par  une  addition  d'eau  plus  chaude,  ou  par 
une  application  directe  de  la  chaleur,  jusqu'à  +75  degrés  an 
plus  ;  maintenir  la  masse  à  ce  terme  le  plus  longtemps  pos- 
sible, quand  même  on  soumettrait  à  la  décoction  une  partie 
du  liquide  ou  de  la  matière  épaisse  ;  soutirer  le  liquide  produit  ; 
traiter  de  nouveau  le  résidu  par  de  Teau  à  la  même  tempéra- 
ture pour  l'épuiser  et  compléter  le  travail  ;  cuire  et  houblonner 
les  liquides...  Avec  un  peu  d'habitude  des  fonctions  d'une 
usine  bien  distribuée,  il  est  facile  de  voir  que  toutes  ces  phases 
peuvent  se  commander,  que  la  distribution  des  appareils  doit 
être  faite  de  manière  à  éviter  des  manipulations  inutiles; 
enfin,  on  devra  proscrire  partout  rapplicatlon  du  feu  nu  et  le 
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remplacer  par  la  vapeur  ou  par  une  circulation  d'air  chaud. 

Quelle  que  soit  la  forme  des  vases,  on  peut  se  faire  l'idée 
suivante  de  la  distribution  d'une  brasserie,  calculée  d'après 
ces  données.  Sur  le  plan  le  plus  él«vé  doit  se  trouver  le  ré- 
servoiv  à  eau,  auquel  le  travail  régulier  d'une  bonne  ptimpe 
assurera  toujours  une  alimentation  constante.  Au-dessous,  sur 
un  second  plan,  on  établira  la  chaudière  i  eau  chauffée  par  uq 
serpentin  de  vapeur,  dans  le  cas  oji  Tpn  voudrait  procéder  par 
une  introduction  d'eau  plus  ou  moins  chaude  sur  la  matière. 
Sur  le  môme  plan,  le  magasin  du  malt  eoncoiiét  qui  y  serait 
amené  par  un  tire-sacs  et  un  tracas,  Au  troisième  plan,  en 
descendant,  la  cuve  à  saccharificaiion^  qui  pourrait  ainsi  reoe- 
voir  l'eau  par  un  simple  jeu  de  robinets^  0t  le  oaalt  par  un  cam- 
veau.  Au-dessous,  trois  iacs  d'aUentCf  de  dimensions  convena- 
bles, pour  recevoir  les  moûts  de  bière  forte,  de  bière  moyenne 
ou  de  petite  bière.  Ces  bacs  pourraient  être  clos,  et  une  prise 
de  vapeur  permettrait  d'y  maintenir  la  température  de  75  de«* 
grés  et  d'y  continuer  ainsi  le  travail  de  transforniatioQ,  dans 
le  cas  de  besoin.  On  disposerait  sur  le  même  plan  le  cani- 
veau de  sortie  des  résidus.  Au-dessous,  un  filtre  à  effet  latéral, 
monté  au  houblon  épuisé,  serait  employé  &  la  clarification 
des  moûts  sortant  des  bacs  d'attente,  et  ce  filtre  enverrait  di- 
rectement les  liquides  dans  la  chaudière  à  cuire,  établie  au  rez- 
de-chaussée.  Cette  chaudière,  hermétiquement  close,  serait 
munie  d'un  tube  asanseur  à  l'aide  duquel  on  pourrait  faire  par- 
venir la  liqueur  dans  le  bac  alimentaire  du  réfrigérant^. 
Gelul-ci  serait  placé  sur  le  second  plan  supérieur  et  recevrait 
l'eau  du  réservoir.  Du  réfrigérant,  la  liqueur  passerait  à  tra- 
vers un  second  filtre  à  houblon  placé  au  troisième  plan  et>  de 
là,  danS  les  cuves  à  fomentation^  disposées  au  rez-de-chaussée, 
au-dessus  des  celliers^  dans  lesquels  se  ferait  la  fermentation 
secondaire... 

Une  telle  disposition,  analogue  à  celle  des  sucreries  les 
mieux  établies,  laisserait  un  vaste  emplacement  pour  les  ma- 
gasins de  toute  espèce  ;  elle  économiserait  le  travail  et  la 
main-d'œuvre,  permettrait  de  soustraire  les  produits  à  l'in- 
fluence de  l'air  pendant  les  réactions  et  elle  garantirait  pour 
les  résultats  cette  certitude  que  l'on  doit  toujours  demander 
aux  applications  chimiques. 

i  Ce  mouvemeot  pourrait  également  se  faire  par  on  moni^-jus. 
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Ce  n'est  que  par  la  continuité  des  actes  que  Ton  peut  se 
prémunir  contre  les  altérations  de  la  matière  en  traitement  et, 
franchement,  nous  ne  voyons  pas  que  Ton  se  soucie  beaucoup 
de  cette  règle  importante  en  brasserie. 

Les  établissements  bien  montés  sont  Texception  ;  les  usines 
impossibles,  aux  agencements  bizarres^  forment  la  généralité. 
Il  n'y  a  pas  iieu^  d'ailleurs,  de  s'en  étonner  beaucoup,  car  il  y 
a  bien  peu  de  brasseurs  qui  connaissent  réellement  les  prin-^ 
cipes  de  leur  industrie.  Toute  leur  instruction  professionnelle 
consiste^  le  plus  souvent, 'dans  la  connaissifnce  routinière  du 
manuel  opératoire^  dans  la  pratique  de  tours-de-main  illu- 
soires ou  de  recettes  fantaisistes.  Le  progrès  n'est  pas  là;  il 
consiste  dans  l'imitation  rationnelle  des  procédés  suivis  par  les 
hommes  instruits,  dans  l'étude  sérieuse  des  méthodes  et  dans 
Taccomplissement  rigoureux  des  principes.  Les  brasseurs 
habiles  devraient  servir  de  modèles  aux  autres,  et  la  mauvaise 
habitude  de  croire  que  Ton  a  atteint  la  perfection  n'a  presque 
jamais  aucune  raison  d'être. 

La  saccharification,  ou  le  brassage^  se  fait  dans  une  cuve^ 
qui  porte  le  nom  de  cuve^matière*. 

Cuve-matière  ordinaire,  —  Cet  appareil ,  représenté  par  la 
figure  56,  consiste  en  une  cuve  en  bois^  munie  l'un  faux  fond 
qui  se  trouve  éloigné  de-  6  centimètres  du  fond,  Le  diamètre 


(Pig.  56.) 

de  la  cuve  est  calculé  selon  la  quantité  de  grain  à  brasser^  et  la 
forme  générale  est  légèrement  conique.  Le  plus  grand  dia- 

^  En  anglais  :  masMng-tun  ;  en  aUemand^  mêi^çh-^ttichy  «^  <lettx  expres- 
sions signifient  lilléralement  cuve  à  mélange. 
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mètre  est  à  la  base  inférieure.  Le  faux  fond  est  percé  de  trous 
coniques,  dont  le  petit  diamètre  est  tourné  vers  le  haut^  pour 
éviter  Tengorgement.  Un  tube  à  eau  apporte  sous  le  faux  fond 
l'eau  froide  on  chaude^  soit  du  réservoir,  soit  de  la  cbaudière 
à  eau.  Quand  réchauffement  est  fait  par  la  vapeur,  on  ajoute 
un  tube  qui  introduit  la  vapeur  dans  un  serpentin  ou  dans  un 
barboteur,  entre  les  deux  fonds^  et  un  tube  de  vidange  sert  à 
retirer  les  liquides  qui  passent  à  travers  les  résidus  arrêtés 
par  le  faux  fond. 

Dans  la  manœifvre  habituelle  de  cette  cuve,  on  fait  arriver 
le  malt  sur  le  faux  fond,  puis  on  ouvre  le  robinet  du  tube  à 


(Flg.  56  bis.) 

eau  froide^  et  l'on  introduit  du  liquide  en  quantité  suffisante 
pour  faire  le  délayage  ou  Tempâtage.  L'eau  chaude  est  amenée 

alors  jusqu'à  ce  que  la 
masse  soit  portée  entre 
+70  et  +75  degrés,  et 
Topération  suit  les  phases 
indiquées. 

L'agitation  et  le  brassage 
de  la  matière  avec  l'eau 
froide  ou  chaude  se  fait^ 
ou  à  bras,  à  l'aide  du  four- 
quet  (fig.  56  bis)y  ou  mé- 
caniquement, si  Tappareil 
a  été  pourvu  d'un  agita- 
teur. 

On  évalue  la  capacité 
d'une  cuve-matière  à  220 
ou  225  litres  pour  100  litres 
de  malt  à  employer  ;  mais 
on  lui  donne,  pour  la  com- 
modité du  travail,  un  vo- 
'  lume  d'un  tiers  plus  grand 

que  celui  qui   résulte  de  cette  proportion. 
Nous  avons  vu  que  Tempâtage  se  fait  mieux  à  froid  ou  avec 
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de  Teaa  d'une  température  peu  élevée ,  et  que  cette  opéra- 
tion est  le  point  de  départ  de  la  saccliarificatlon.  On  com- 
prend que  l'empâtage  ayant  pour  but  de  préparer  la  macé- 
ration par  une  hydratation  préalable  de  la  matière,  on  doit 
éviter  avec  le  plus  grand  soin  de  laisser  des  grumeaux,  des 
pelotes,  qui  opposeraient  ensuite  un  obstacle  à  la  pénétration 
deTean,  lorsqu'il  se  serait  formé  de  Tempois  sur  la  périphérie. 


(Fig.  58.) 

C'est  pour  celte  raison  que  le  mélange  se  fait  d'autant  mieux 
que  l'ejau  employée  n'est  pas  chauffée  à  un  degré  élevé.  Il 
s'opère  en  même  temps  une  dissolution  partielle  de  la  dias- 
tase,  qui  commence  à  réagir  dès  le  commencement  de  l'em- 
pâtage^  dans  le  sens  de  la  production  de  la  dextrine.  L'im- 
portance d'une  manœuvre  bien  exécutée  ressort  évidemment 
de  tout  cela,  et  il  est  indispensable  que  le  mélange  soit  fait 
avec  rapidité  et  de  la  manière  la  plus  complète,  de  façon 
à  rendre  la  masse  très -homogène  et  à  n'en  laisser  aucune 
partie  échapper  à  l'action.  La  manœuvre  du  fourquet  ne  laisse 
pas  d'être  assez  pénible  lorsque  l'on  agit  dans  de  grandes 
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cuves,  sur  une  quantité  nolablé  de  tnalière,  et  les  agitateurs 
mécaniques  peuvent  seuls  donner  de  bons  résultats^  lorsqaHls 
sont  bien  établis  et  bien  compris.  M.  Mac^MuIien  a  cru  utile 
de  faire  eiécuter  c6  travail  par  une  thachine  indépendante 
delà  cuve^matière.  Cet  appareil^  fort  bien  imaginé  d'ailleurs, 
est  représenté  par  les  figures  57  et  58,  qui  en  oflfrent  une 
coupe  et  une  vue  verticale» 

La  cuve-matière  est  un  des  «appareils  de  la  brasserie  qui  a 
le  plus  exercé  Timagination  des  inventeurs,  dans  le  but  de 
supprimer  le  brassage  manuel  au  fourquet,  et  d'obtenir^  par 
des  moyens  mécaniques^  un  mélange  intime  de  la  matière 
avec  Teau  :  on  donne,  en  général^  le  nom  de  vagueur  à  l'arbre 
mobile  ,  muni  d'ailes  ou  de  bras,  qui  plonge  dans  le  malt  et 
en  opère  le  brassage. 


(Rg.  59.) 

La  figure  59  cî-dessus  donne  la  coupe  d*une  cuve-matière 
à  vapeur  qui  est  assez  usitée  en  brasserie.  Nous  en  emprun- 
tons la  description  à  un  article  fort  intéressant  du  Dictionnaire 
des  arts  et  manufactures. 

La  cuve  proprement  dite  ûû,  est  construite  avec  des  douves 
de  bois,  épaisses  et  reliées  ensemble  pa(  de  nombreux  cercles 
de  fer;  elle  est,  du  reste,  munie  d'un  double  fond  percé  de 
trous,  tout  à  fait  comme  la  cuve  ordinaire,  représentée  par 
la  figure  56.  Ce  qu'il  y  a  de  remarquable  dans  cette  cuve, 
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c'est  le  moyen  que  Ton  a  employé  pour  agiter  le  malt  dans 
Teau  de  dissolution  i  b  est  un  arbre  placé  au  centre  de  la  cuve 
et  qui  est  supporté  par  une  crapaudine  ;  cet  arbre  h  reçoit  le 
mouyement  d^une  rone  à  angle  u,  adaptée  à  son  extrémité 
supérieure,  et  qui  elle-même  est  commandée  par  le  pignon 
d'angle  î.  Sur  le  même  arbre  &  sont  adaptés  deux  bras  en  fonte 
c,  e,  qui  suppoHent  un  second  arbre  plus  petit  d  ;  ce  der- 
nier est  muni  sur  les  quatre  cêtés  de  bras  ou  de  palettes  e,  e^ 
qui  sont  destinées  à  remuer  le  inélange  liquide,  en  le  for- 
çant continuellement,  non-seulement  à  tournoyer^  mais  en- 
core à  s'élever  de  bas  en  haut  ;  ce  demier  effet,  très-impor- 
tant, est  obtenu  naturellement  par  la  direction  inclinée  que 
l'on  a  donnée  aux  palettes  e^  e.  L'arbre  d  reçoit  le  mouve- 
ment de  la  roue  d'engrenage  x  placée  à  son  extrémité,  et 
celle-ci  est  elle-même  commandée  par  Tengrenage  ta.  L'en- 
grenage w  n'est  pas,  comme  on  pourrait  le  penser,  fixé  sur 
Farbre  central  b^  mais  bien  sur  un  manchon  o  qui  peut  tour- 
ner librement  sur  lui,  en  s'appuyant  sur  le  renflement  qu'il 
présente  par  suite  d'une  augmentation  de  diamètre  ;  en  effet, 
on  remarquera  que  l'arbre  &  a  un  diamètre  plus  considérable 
an-dessous  de  la  roue  w  qu'au-dessous  du  pignon  u.  On  voit 
donc  qu'on  peut  communiquer  des  mouvements  de  rotation 
indépendants  à  l'arbre  6  et  à  l'arbre  cf,  et  que  ce  dernier  sera, 
par  conséquent,  animé  de  deux  mouvemeuts  :  l'un  dépendant 
de  l'arbre  6,  et  qui  le  forcera  à  faire  le  tour  de  la  cuve  en  un 
temps  égal  à  celui  que  met  l'arbre  b  à  faire  une  révolution  ; 
l'autre,  au  contraire,  indépendant,  comme  nous  venons  de  le 
dire,  et  qui  force  l'arbre  d  et  les  palettes  e,  e  à  tourner  rapide- 
ment sur  eux-mêmes,  tout  en  se  mouvant  autour  de  la  cuve. 
Voici  l'origine  de  ce  double  mouvement  :  g  est  l'arbre  mo« 
teur  qui  reçoit  une  impulsion  de  la  machine  à  vapeur  ;  A  et  t 
sont  deux  roues  coniques,  placées  sur  cet  arbre  et  qui  trans- 
mettent le  mouvement  à  Tarbre  horizontal  ni  par  l'intermé- 
diaire des  engrenages  m  et  o.  Lorsqu'on  veut  que  l'agitateur 
marche  lentement,  on  engrène  A  sur  m;  lorsque,  au  contraire, 
on  veut  que  le  brassage  sôit  rapide  et  énergique  sur  la  fin  de 
l'opération ,  par  exemple,  on  engrène  %  sur  o.  On  obtient  à 
volonté  ce  changement  de  vitesse  au  moyen  du  bras  de  levier 
/,  qui,  d'un  seul  coup,  élève  ou  abaisse  le  manchon  mobile  9, 
sur  lequel  sont  fixées  les  roues  t  et  A.  Maintenant,  l'arbre  n 


Digitized  by  VjOOQ  IC 


544  DE  LA    BIERE. 

transmet  le  mouvement  à  Tagilateur  d  par  l'intermédiaire  des 
roues  d'engrenage  q^  o,  w  et  ar,  et  à  Tarbre  è,  sur  lequel  sont 
fixés  les  supports  c,  c,  par  l'intermédiaire  des  roues/?,  r,  t  et  u. 
On  voit  que  les  diamètres  de  toutes  ces  roues  sont  calculés, 
de  manière  à  ce  que  le  mouvement  général  autour  de  la  cuve 
soit  très-lent,  tandis  que  le  mouvement  gyratoire  de  l'agita- 
teur d  est,  au  contraire,  très-rapide  relativement,  quelle  que 
soit  d'ailleurs  la  vitesse  primitive  donnée  par  les  roues  t  ou  h. 
L'axe  d  fait  dix-sept  à  dix-huit  révolutions  dans  le  temps  qu'il 
fait  le  tour  de  la  cuve. 

Bien  que,  dans  notre  opinion  personnelle,  cette  cuve  à  va- 
gueur  mécanique  ne  satisfasse  pas  pleinement  aux  exigences 
des  brasseurs  qui  regardent  le  mouvement  ascensionnel  comme 
indispensable,  nous  croyons  qu'elle  peut  faire  un  bon  travail. 
D'ailleurs,  il  ne  faudrait  pa^  beaucoup  de  modifications  pour 
la  rapprocher  d'un  autre  vagueur,  également  anglais,  que 
nous  représentons  en  coupe  par  la  figure  60  ci-dessous. 


(Fig.  60.) 


Un  très-bon  vagueur,  indiqué  par  la  figure  61,  et  dont  la 
construction  est  plus  simple,  a  obtenu  un  certain  succès  en 
Allemagne.  Dans  cet  appareil,  la  vitesse  ne  peut  guère  être 
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modifiée  que  par  une  transmission  particulière,  mais,  par 
suite  d'une  disposition  analogue  à  celle  que  nous  avons  si- 
gnalée pour  la  cuve  anglaise  (fig.  59) ,  Fengrenage  de  com- 


mande  agit  sur  deux  autres  roues  d'angle  qui  impriment  le 
mouvement  à  l'arbre  même  qui  porte  la  grande  palette  de 
fond,  et  à  un  manchon  libre  auquel  sont  adaptés  les  bras  à 
palettes  perpendiculaires.  Les  deux  mouvements  qui  en  ré- 
sultent ont  lieu^  forcément^  en  sens  opposé,  et  il  en  résulte 
un  bon  mélange  de  la  matière. 


(Fig.  62). 

Nous  mettons  encore  sous  les  yeux  du  lecteur  la  cuve-ma- 
iière  de  M.  Truman.  Cet  appareil  est  représenté  en  coupe  par 
la  figure  62  et  en  plan  par  la  figure  63. 

Au  demeurant,  quel  que  soit  l'appareil  adopté  et  le  mode 

35 
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de  brassage  suivi,  il  est  iadispensable  de  soutirer  le  moût, 
lorsque  la  saccharification  est  faîte  et  que  Ton  a  opéré  les 
diverses  trempes  successives.  Lorsque  Ton  agit  sur  des  grains 
concassés ,  la  manipulation  est  très-simple ,  puisqu'il  s'agit 
seulement  d'ouvrir  un  robinet  de  vidange  pour  faire  écouler 
la  liqueur  par  les  interstices  du  faux  fond.  Mais  cette  ma- 
nœuvre est  moins  facile  lorsqu'on  agit  sur  des  farines  ou  sur 
des  grains  très^ivisés  dont  les  résidus  forment  pâte  et  ob- 


(Fif.  «8.) 

struent  rapidement  le  passage  du  liquide.  En  Belgique^  on  in- 
troduit dans  la  masse  des  paniers  coniques  qui  jouent  un  peu 
le  rôle  des  filtres  Taylor,  et  dans  lesquels  on  puise  le  liquide 
qui  s*y  réunit. 

Cette  manœuvre,  longue  et  pénible,  offre  en  outre  l'incon- 
vénient de  laisser  le  liquide  exposé  à  l'air  pendant  longtemps 
et  de  préparer,  en  quelque  façon,  les  altérations  qui  en  sont 
la  conséquence.  Ailleurs,  on  se  sert  de  cuves  à  filtrer.  Nous 
préférerions  une  disposition  plus  simple.  Sur  l'un  des  côtés  de 
la  cuve  serait  ménagée  une  ouverture  munie  d'une  vanne 
mobile  et  communiquant  par  des  toiles  métalliques  avec  un 
récipient  de  petite  capacité,  disposé  sur  un  plan  un  peu  infé- 
rieur. Dans  ce  récipient,  un  tube  d'appel  viendrait  chercher 
le  liquide  et  le  transporterait,  par  l'action  du  vide,  dans  la 
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chaudière  à  enire  on  dans  uq  monte-jus  injtoroWiwe^  Ce  fie* 
rait,  au  fond,  la  même  mamseavre  que  eeUe  que  o<eus  «oosieU* 
Ions  pour  la  macération  en  sucareiie^  et  elle  euraU  le  99éri4ja> 
de  subetituér  un  àvofie  jeu  de  mbîneis  4  4e8  xfmomuprtm  f^r. 
tigantes. 

On  coQiCok  que  ooaa  n'ey»Ds  (>«£  à  nous  occuper  496  .eiMM^ 
reverdoires  dans  lesquelles  .on  £aU  arriver  le  «Oko^t  ji  la  aori^ 
de  la  cuve-matière,  et  dans  lesquellea  il  dok  attendire  le  pro- 
duit des  trempes  suivantes,  si  Ton  doit  en  opérer  le  inél«»ige. 
Nous  voudrions  que  ces  cuves  fussent  doses  .et  qiue,  de  pMi» 
par  va  serpentin  ou  un  double  fond,  on  y  «laii^tlnt  la  tea^" 
pérature  de  la  liq-ueur  vers  +  75  de^ré»  jusqu^au  moiaent  de 
la  soumettre  à  l'ébuHUion.  <Ge(ite  dauble  précaution  est  asaiea 
justifiée  par  tout  ce  qui  a  été  dit  sur  Ji'aQtion  de  Taîr  et  sur  la 
uëcessité  de  foiM^er  la  :prod^ctLon  du  glucose  fiour  q«e  s^oua 
n'ayons  pas  à  nous  y  arrêter.  Nous  ajouterons  seulement  q^'ji 
serait  très-utile  de  construire  ces  cuves  de  manière  à  leur 
donner  la  disposition  de  filtres  à  action  latérale^  afin  de  j^'en* 
voyer  àla  chaudière  à  cuire  que  des  liquides  limpides. 

Marche  industrieUe  de  la  saecharification.  —  On  peut  dîvîeer 
les  procédés  pratiques  de  saccliarification  en  deux  groupes^ 
selon  qu'on  brasse  du  malt  d'orge  ^eul^  ou  qu'w  y  |iiio»Ae 
des  proportions  plus  qu  moins  fortes  de  farines  de  gi^ns  crus. 

U  résulte  d'observations  précédentes  que  le  ibrassage  pro- 
duit des  moûts  clairs  ondes  nwAts /troubles. 

Le  brassage  ànioâ^c/aÂr  se  fait  avec. du  malt.d'oige;  jU  com.- 
prend  une  trempe  préparatoire,  c'est-à-dire  un  eamp&ta$e^  une 
première  trempe^  deux  trempes  secondaires  et  un  l(ioage4*.4pui8e' 
metu.  Bans  l'emp&tage,  on  fait  arriver  par  le  faux  fond,  i 
travers  le  malt^  une  quantité  d'eau  à  4-40 'Ou  +$0  de- 
grés suffisante  pour  bien  ipénétrer  le  tout,  pendant  /que  l'oo 
brasse  énergiquement  la  matière  ^.  Aussitôt  leiinélange  ter- 
miné, on  fait  arriver  assez  d!eau  à  +90  degrés  pour  élever 
la  température  à  +60  ou  +  65  degrés;  on  brasse  tpour  opérer 
un  mélange  exac(,  puis  on  couvre  la  cuve,  on  laisse  jceposer 
et,  lorsque  la  fécule  est  fluidifiée  en  grande  partie,  on  soutire 
cette  première  tn/ii«2on  que  l'on  fait  passer  dans  nne  cuve  re« 
verdoire  ou  dcms  la  cbaudière  à  cuire.  La  vidange  étant  fer^r 

1  La  praportiOQ  uormale  du  malt  est  de  25  à  30  kilogrammes  par  beetolitra 
de  oave,  sete  que  le  maU  a  4lé  séelié  à  l'tir  ou  looraiUé. 
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mée,  on  fait  arriver  sur  le  résidu  assez  de  nouvelle  eau  à  + 
90  degrés  pour  porter  la  masse  à  +  70  degrés  ;  on  brasse,  puis 
on  laisse  reposer  pendant  une  heure;  on  brasse  encore  et^ 
après  une  demi-heure  de  repos,  ou  soutire  la  deuxième  infusion. 
La  troisième  trempe  se  fait  avec  de  Teau  à  peu  près  bouillante, 
de  manière  à  porter  la  masse  à  +  80  degrés;  on  brasse,  on 
laisse  reposer  pendant  une  heure  et  Ton  soutire. 

Ces  trois  infusions  sont  traitées  séparément  ou  ensemble 
selon  le  but  à  atteindre.  On  achève  d'épuiser  le  résidu  en 
l'arrosant  superficiellement  avec  assez  d'eau  pour  chasser  le 
moût  qu'il  retient,  et  le  produit  de  ce  lavage  peut  être  réuni 
à  la  troisième  infusion.  Cette  marche  représente  le  procédé 
usuel f  celui  qui  est  le  plus  communément  appliqué. 

Le  brassage  à  moût  trouble  se  fait  avec  du  malt  d'orge  mé- 
langé de  grains  crus  moulus.  Dans  ce  genre  de  brassage^  on 
fait  la  saccharification  dans  la  cuve-matière  seulement,  si  les 
grains  crus  ne  dépassent  pas  25  pour  100  du  malt;  dans  le  cas 
contraire,  une  portion  plus  ou  moins  considérable  de  la  farine 
est  traitée  habituellement  dans  une  chaudière  différente. 

Dans  le  premier  cas,  on  fait  un  empâtage  {trempe  prépara- 
toire) avec  une  quantité  d'eau  convenable  pour  que  la  matière 
soit  bien  mouillée,  et  que  le  mélange  puisse  s'opérer  aisément. 
La  température  de  cette  eau  est  variable.  Plus  l'eau  est  froide, 
plus  le  moût  sera  riche  en  dextrine  et  pauvre  en  sucre;  le  tra- 
vail des  farines  de  froment  cru  se  fait  mieux  par  l'emploi 
d'une  eau  moins  chaude  à  Tempâtage,  et  la  saison  de  Tannée 
est  également  loin  d'être  sans  influence  sur  ce  point.  En 
moyenne,  la  température  de  l'empâtage  ne  doit  pas  s'élever 
au-dessus  de  +20  degrés  centigrades.  Lorsque  le  mélange 
est  bien  fait  par  un  brassage  convenable,  on  fait  la  première 
trempe  avec  de  l'eau  chaude,  de  manière  à  ne  pas  donner  à  la 
masse  une  température  de  beaucoup  supérieure  à  +  60  de- 
grés, afin  d'éviter  la  formation  d'une  masse  d'empois,  qui  ren- 
drait le  travail  difficile.  Il  peut  môme  se  faire  que  cette  tem- 
pérature soit  trop  élevée  quand  la  proportion  de  farine  est 
trop  considérable,  en  sorte  qu'il  convient  de  se  régler  sur  la 
manière  dont  s'opère  la  dissolution  de  l'amidon.  Le  brassage 
doit  être  effectué  en  môme  temps  que  Ton  fait  arriver  l'eau  de 
la  première  trempe.  On  couvre  la  cuve,  puis,  après  un  repos 
suffisant,  on  soutire,  ou  on  décante  la  première  infusion.  Nous 
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aimerions  mieiix  la  siphonner,  comme  nous  avons  dit  tout  à 
rheure. 

La  deuxième  trempe  se  fait  de  manière  à  élever  la  tempera- 
tore  de  la  masse  vers  +  65  degrés.  On  sontire  la  deuxième 
infusi(m  que  Ton  réunît  à  la  première,  et  que  l'on  clarifie  par 
la  coagulation  de  l'albumine.  Cet  effet  s'obtient  en  portant 
lentement  le  tout  à  TébuUition,  tout  en  agitant  avec  soin;  il  en 
résulte,  de  plus,  la  saccliarification  d'une  portion  notable  de 
Tamidon.  Pendant  ce  temps  on  a  fait,  le  plus  souvent,  une 
troisième  trempe  par  de  l'eau  à  +  80  degrés,  comme  les  précé- 
dentes, et  on  cherche,  dans  cette  trempe,  à  atteindre  la  tem- 
pérature moyenne  de  4-  70  à  +  75  degrés,  afin  de  saccha- 
rifier  le  reste  de  l'amidon  de  la  drèche.  Lorsque  la  troisième 
infusion  est  retirée,  après  un  repos  suffisant,  on  fait  filtrer  sur 
la  drèche  les  deux  premières  infusions  qui  ont  bouilli  pendant 
quelques  instants,  et  Ton  obtient  ainsi  des  moûts  clairs. 

Cette  marche  est  surtout  suivie  dans  les  Flandres  et  en  Bel- 
gique, et  elle  ne  serait  pas  irrationnelle  si  elle  était  bien  pra- 
tiquée, son  but  étant  de  procurer  graduellement  la  dissolu- 
tion de  l'amidon,  qui  serait  très-difficile  à  obtenir  autrement, 
en  raison  de  la  masse  des  matières  crues.  Il  est  clair  que  l'on 
peut  modifier  quelque  peu  le  procédé  à  suivre  si  la  proportion 
de  grains  crus  est  moinç  considérable;  mais  il  ne  faut  jamais 
perdre  de  vue  que  la  présence  d'un  excès  de  glnten  exige  les 
précautions  les  plus  minutieuses  relativement  à  la  bonne  qua- 
lité de  la  matière,  à  la  propreté  des  ustensiles,  et  à  Tensemble 
des  précautions  que  nous  avons  déjà  signalées. 

Pour  le  second  cas,  on  suit  un  procédé  différent,  dans  les 
détails  duquel  nous  ne  devons  entrer  que  pour  le  faire  com- 
prendre. Il  ne  nous  semble  pas,  en  effet,  basé  sur  des  con- 
sidérations exactes,  et  il  nous  semble  que  bien  des  choses 
seraient  à  réformer  dans  l'ensemble  des  manipulations. 

Au  fond,  ce  procédé  consiste  à  traiter  le  malt  seul,  ou  à 
peu  près  seul,  dans  la  cuve-matière,  et  à  lui  faire  subir  d'a- 
bord un  empdtage  à  froid  (  +20  degrés  au  plus),  puis  deux 
trempes  successives  à  la  même  température,  de  manière  à  ob- 
tenir deux  infusions  de  diastase,  qui  sont  fortement  chargées 
d'amidon.  Ces  infusions  sont  envoyées  à  la  cuve  reverdoire. 
Une  troisième  trempe,  faite  avec  de  l'eau  à  +90  degrés,  de 
manière  à  donner  à  la  matière  une  température  de +50  degrés 
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an  plu«^  fomnit  une  troisièttie  Infbâion  que  Ton  rénnh  aux 
deux  premières,  et  que  l'on  fait  passer  dans  une  chaudière, 
ilppelée  en  Belgique  chaudière  à  farine.  On  délaye  aussitôt 
dans  ce  liquide,  presque  froid^  tootes  les  matières  farineuses 
crues,  et  Ton  chauffe  doucement  la  masse  en  brassant  coa- 
stamment.  Pendant  ce  temps,  le  résidu  de  la  cave-matière 
est  soumis  à  deux  autres  trempes  saccharifiantes,  à+65  de- 
grés et  k  +  75  degrés;  on  termine  par  un  lavage  d'épuise- 
ment. 

On  a  fait  bouillir  la  matière  de  la  chaudière  à  farine  pen* 
dant  une  demi-heure.  Après  un  repos  d'une  heure,  le  liquide' 
^si  décanté  et  jeté  sur  le  résidu  de  la  cuve-roatière  pour  le 
clarifier  par  la  âltration.  On  le  remplace  dans  la  chaudière 
par  le  liquide  du  lavage  d'épuisement  —  que  l'on  fait  bouillir 
pendant  une  heuM  et  qu'on  filtre  ensuite  sur  la  drèche,  après 
repos  et  décantation,  comme  on  a  fait  pour  la  première  li- 
queur. Souvent  on  achève  d'épuiser  le  résidu  de  la  matière 
en  la  faisant  encore  bouillir  avec  de  nouvelle  eau. 

Tout  cela  est  fort  bon^  sans  doute,  puisque  certains  brasseurs 
s'en  montrent  satisfaits;  mais  il  est  bien  difficile  de  ne  pas 
réprouver  cette  tolérance,  un  peu  dictée  par  des  motifs  per* 
sonnels.  Pourquoi  ce  long  séjour  des  deux  premières  trempes 
dans  le  bac  reverdoir,  que  Ton  sait  très-bien  n'être  utile  qu'à 
produire  de  Tacide  lactique,  et  pourquoi  scinder  ainsi  une 
opération  fort  simple,  dont  le  but  vrai  est  de  faire  réagir  la 
lolutlon  diastatique  sur  la  fécule,  à  la  température  la  plus  fa* 
vorable  à  la  saocharification  1  Pourquoi  rébullition  qui  détruit 
l'agent  trafitformateur  ?  Il  est  à  peu  près  impossible  d'obtenir 
de  cette  façon  autre  chose  que  des  bières  fortement  dextrinéca 
et  peu  alcooliques  ;  mais  il  convient  de  dire  que  c'est  à  peu  près 
le  but  que  Ton  poursuit.  Le  gluten  exerce  une  action  saccha- 
rifianle  à  la  température  de  rébullition,  mais  elle  est  loin 
d'être  comparable  à  celle  de  la  diastase  à  -t-75  degrés.  En 
somme,  il  nous  semble  que  si  la  première  infusion  à  froid 
servait  au  délayage  de  la  farine  dans  la  chaudière  et  si  cette 
chaudière  était  chauffée  à  la  vapeur,  la  seconde  infusion 
pourrait  être  préparée  vers  -|-60  degrés  et  être  réunie  en- 
suite, sans  transition,  la  température  de  la  première  pou* 
vaut  être  modérée  à  volonté.  Nous  ne  porterions  pas  la  ma- 
tiers  an  bouillon,  sinon  après  que  l'action  Baccharifiante, 
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à  +n  degrés,  aurait  été  sufiSsamment  prolongée.  Enfin,  la 
troisième  et  la  quatrième  infusion  seraient  faites  essentielle- 
ment dans  un  but  de  saccharification...  I«'emploi  de  la  chau- 
dière à  farine  est  à  peu  près  limité  à  la  Belgique^  bien  qu'elle 
puisse  évidemment  rendre  d'utiles  services  dans  la  prépara- 
tion des  bières  blanches,  où  Ton  fait  entrer  une  quantité  no- 
table de  matières  crues. 

Derutii  des  moûts  obtenus.  —  M.  Lacambre,  dont  la  compé- 
tence pratique  n'est  pas  contestable,  reconnaît  que  la  valeur 
d'un  moût  de  bière  est  proportionnelle  &  sa  richesse  en  extrait 
ei,  comme  cet  extrait  est  composé  en  très-grande  partie,  soit 
pour  plus  des  cinq  sixièmes^  de  dextrine  et  de  glucose^  il  est 
possible  de  s'assurer  de  la  richesse  d'un  moût  par  une  simple 
observation  densimétrique.  Cette  possibilité  résuite  de  ce  fait 
déjà  signalé,  que  la  densité  du  glucose  et  celle  de  la  dextrine 
sont  à  peu  près  égales,  en  sorte  que  l'indication  aréomé- 
trique  donne  aussitôt  la  proportion  du  mélange  de  dextrine  «f 
ie  glucose  qui  se  trouve  dans  le  moût.  Il  reste  bien  entendu, 
toatefeis,  que  le  chiflf^e  obtenu  ne  préjuge  rien  sur  la  propor- 
tion de  Tun  ou  de  l'autre  des  deux  principes  mélangés. 

L'auteur  belge  a  dressé  avec  beaucoup  de  soin,  d'après  des 
expériences  directes  faites  sur  des  brassins  de  différentes 
sortes  de  bières,  un  tableau  indicateur  des  valeurs  du  moût  & 
différentes  densités.  Ce  tableau  a  été  établi  pour  la  tempéra-^ 
ttire  moyenne  de  +  iS  degrés  centigrades,  et  il  donne  le 
poids  de  l'hectolitre  de  moût,  le  poids  de  l'extrait  contenu 
dans  un  hectolitre  de  liqueur,  et  la  valeur  pondérale  de 
Mettrait  en  centièmes.  Ce  document  nous  a  paru  tellement 
ntile,  que  nous  n'hésitons  pas  à  en  reproduire  la  partie  essen- 
tielle, dans  la  certitude  qu'il  peut  rendre  des  services  &  la 
brasserie  et  à  Talcoolisation^  et  que  l'on  peut  ajouter  toute 
confiance  aux«hiffres  qu'il  renferme. 

TABLEAU  INDICATEUR  DES  VALEURS  DU   MOUT  DE  BIÈKB, 

pour  divers  degrés  arèomètriques. 

DBGBtS  roiOS  POIDS  POIDS 

4e  de  de  de 

èH' 150 Mat     VhmMitnébmAL     rcctratt par hedoUtn»    r«xti»a 

J*  I00k,66  1k,4t  1,40 

2*  iOl  ,405  2  ,92  S^SS 

3*  102,11  4,58  4,48 
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MKtiiB  POlBg  POIDS  »OIM 

de  de  de  de 

Bauné,è  +  15«oenl.  rhactolltre  de  moût,      rextnit  pw  heetoUtn.  rutnitoi  oaittèMet. 


4» 

i02k,81 

6k,43 

6,25 

5* 

i03,51 

8,24 

7,96 

6« 

104,22 

10,19 

9,78 

7o 

104,93 

12,56 

11,49 

8o 

106,64 

13,923 

13,18 

9* 

106,36 

15,91 

14,96 

iO» 

107  ,18 

17,74 

16,55 

Ho 

107,865 

19,964 

18,36 

120 

108,65 

21,904 

20,16 

130 

109,36 

23,884 

21,84 

140 

110,20 

25  ,877 

23,50 

150  111  ,00  27 ,97  25,90 

Bien  n'est  si  facile  que  de  se  servir  des  indications  de  ce 
tableau,  soit  que  Ton  emploie  raréomètre  de  Baume  ou  le 
densimètre  centésimal.  Si  nous  plongeons,  en  effet,  Tinstru- 
ment  de  Baume  dans  un  moût  et  que  nous  trouvions  pour 
indication,  à  +  15  degrés  de  température,  le  chifire  10  degrés, 
ce  chiffre  répond  à  une  densité  centésimale  de  1071 ,8  qui 
sera  accusée  par  le  densimètre,  c'est-à-dire  que  le  poids  du 
litre  (décimètre  cube)  de  moût  sera  de  1071>,8.  La  liqueur 
renfermera  17'',74  d'extrait  par  hectolitre  ou  177«,4  par  litre. 
Cent  parties  pondérales  de  ce  moût  contiendront  14^96  parties 
d'extrait  et  85,04  d'eau. 

Si  l'indication  est  fractionnaire,  comme  10*>5,  par  exemple, 
il  n'y  a  qu'un  calcul  très-simple  à  exécuter.  La  différence 
entre  la  valeur  de  10  degrés  Baume  et  celle  de  11  degrés 
Baume  égale  la  densité  107,865—107,18=0,685,  dont  les 5/10 
=0,34^.  La  densité  relative  à  10«,5  égalera  107,18-1-0,3425 
=  107,5225,  en  sorte  que  Thectolitre  de  moût  à  10o>5  Baume 
pèsera  107S5225,  et  le  litre  1^075225.  Par  une  opération  sem- 
blable, on  trouve  que  le  poids  de  l'extrait  par  hectolitre  égale 
18i',852,  et  que  la  valeur  centésimale  est  de  17,455,  c'est-à-dire 
que  100  grammes  de  ce  moût  à  4-10<»,5  Baume  renferment 
178,455  d'extrait  et  82s,545  d'eau. 

Bien  de  plus  facile,  comme  on  le  voit,  que  d'apprécier  la 
valeur  d'un  moût  eh  extrait,  sous  la  réserve  que  nous  avons 
posée  et  sur  laquelle  nous  avons  cru  devoir  insister.  On  peut, 
avec  ces  indications,  se  rendre  également  compte  du  produit 
en  extrait  de  100  kilogrammes  de  malt  d'orge  ou  d'un  autre 
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grain,  puisqu'il  suffit  pour  cela  de  connaître  le  volume  de  moût 
produit  par  une  quantité  donnée  de  matière  première.  Soit» 
par  exemple,  un  chifiù^e  de  4250  kilogrammes  de  malt  d'orge, 
ayant  produit  45  hectolitres  de  moût  à  10  degrés  Baume, 
nous  en  conclurons  que  la  masse  contient  17,74x45=798^3 
d'extrait,  et  ce  chiffre  divisé  par  i2,5  nous  donnera  la  valeur 
en  extrait  de  100  kilogrammes  de  malt,  soit  GS^^^SG.  Nous 
pourrons  ainsi  comparer  la  qualité  réelle  et  le  rendement  des 
matières  premières  employées,  ce  qui  est  toujours  d'une 
grande  utilité  en  pratique. 


§  rV.   —  CUISSON  DES  MOTITS. 

Les  moûts  préparés  par  un  procédé  quelconque  doivent  être 
cuits  avec  le  houblon,  pour  des  raisons  sur  lesquelles  nous 
n'avons  pas  à  revenir.  Cette  cuisson  ou  cette  ébullition  doit 
se  faire  sans  retard,  pour  éviter  les  altérations  qui  seraient  la 
conséquence  de  tonte  négligence  notable. 

Afin  de  prévenir  les  accidents  de  ce  genre>  il  convient  de  faire 
arriver,  aussitôt  que  possible,  le  moût  de  la  première  infusion 
dans  la  chaudière  à  cuire,  de  faire  agir  le  calorique  dès  qu'on 
le  peut,  et  d'introduire  en  temps  utile  la  proportion  de  hou- 
blon nécessaire.  On  porte  rapidement  la  liqueur  à  l'ébullition, 
en  ayant  soin  d'agiter  et  de  brasser  le  houblon^  soit  avec  des 
fourquets,  soit  à  l'aide  d'un  agitateur  mécanique  ;  mais  si  la  se- 
conde infusion  doit  être  réunie  à  la  première,  on  a  soin  de  ne 
faire  bouillir  que  lorsque  cette  addition  est  opérée.  Disons  tout 
de  suite  que  nous  préférerions  voir  maintenir  pendant  un  cer- 
tain temps  la  température  vers + 75  degrés  pour  compléter  la 
saccharification,  et  que  cette  marche  aurait  au  moins  pour  ré- 
sultat d'augmenter  la  richesse  alcoolique  de  la  bière^  surtout  si 
l'on  n'introduisait  pas  immédiatement  le  houblon.  En  moyenne, 
les  bières  blanches  demandent  une  ébullition  rapide,  mais  peu 
prolongée;  les  bières  ambrées  veulent  une  cuisson  plus  longue 
et  plus  faible  -,  les  bières  brunes  doivent  bouillir  rapidement  et 
longtemps. 

Comme  le  moût  ne  se  concentre  pas  par  l'ébullition  en 
vase  clos,  ni  par  une  cuisson  de  peu  de  durée^  on  devra  avoir 
donné  au  moût  la  densité  convenable  par  une  proportion 
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d'eau  bien  calculée  à  la  sacchariflcation.  S'il  n'en  a  pas  ëtë 
ainsi,  c'est  au  moment  de  la  cuisson  que  l'on  introduit  dans 
la  liqueur  les  matières  sucrées  Jugées  nécessaires,  ou  même 
.  la  dextrine,  dans  le  cas  de  besoin,  et  cela  dans  la  proportion 
de  1^,400  à  4^^500  par  hectolitre  et  par  degré  de  Baume  à  ob- 
tenir. Il  convient  encore  de  faire  remarquer  ici  qu'une  coisson 
peu  prolongée  conduit  à  une  fermentation  rapide  et  superfi- 
cielle, tandis  que  la  cuisson  prolongée  colore  davantage  les 
moûts  et  les  dispose  à  une  fermentation  plus  lente  par  suite 
de  la  diminution  plus  considérable  des  principes  azotés.  Nous 
avons  donné  les  raisons  de  ces  faits. 

Une  précaution  de  pratique  consiste  à  ajouter  le  houblon  à 
des  époques  différentes  de  la  cuisson,  selon  le  but  qu'on  se 
propose.  Si  l'on  veut  des  bières  fortement  alcooliques  et  peu 
dextrinées,  on  n'introduit  cette  matière  que  vers  le  moment 
de  l'ébuUition,  après  avoir  cherché  à  compléter  la  saccharifi- 
cation  par  une  exposition  plus  ou  moins  longue  à  la  tempéra- 
ture de  +  75  degrés  ;  dans  ie  cas  contraire,  l'introduction  du 
houblon  dès  le  début  arrête  la  sacchariOcation ,  le  tannin 
ayant  la  propriété  d*annihiler  ia  réaction  diastatique  et  de  pré- 
cipiter l'empois  sous  une  forme  insoluble.  Il  est  clair  encore 
que  les  bières  préparées  par  décoction,  les  bières  par  moût 
trouble^  n'ont  pas  besoin  de  cuire  aussi  longtemps,  puisque 
les  moûts  ont  déjà  été  soumis  à  Tébullition,  et  qu'ils  ont  subi, 
par  là  même,  une  cuisson  partielle  préparatoire. 

Bien  que  Ton  puisse  ne  porter  la  liqueur  au  bouittoti  que 
lorsque  toutes  les  infusions  qui  doivent  cuire  ensemble  sont 
réunies,  quoique  ce  soit  même  une  excellente  mesure  au  point 
de  vue  de  la  saccharification,  on  a  adopté,  dans  certaines 
brasseries  françaises,  une  marche  fort  rationnelle,  qui  favo- 
rise singulièrement  la  clarification.  On  a  soin  de  n'introduire 
dans  la  chaudière  que  les  quatre  cinquièmes  environ  du  moût 
à  cuire  ;  le  reste  est  ajouté  plus  tard,  quand  la  mise  primitive 
est  en  pleine  ébuilition.  Il  arrive  que  les  matières  albumi- 
noïdes  coagulables  de  la  portion  ainsi  ajoutée  sont  saMesf^t 
une  température  assez  élevée  et  que  les  flocons  se  forment 
plus  denses  et  mieux  détachés,  en  sorte  qu'ils  déterminent 
une  précipitation  plus  complète  des  substances  coagulées 
suspendues  dans  la  liqueur. 

C'est  pendant  la  cuisson  que  Ton  ajoute  les  matières  géla- 
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tineuses  regardées  comme  des  agents  de  clarification.  Nous 
ne  croyons  à  Tefficacité  de  ces  matières  qu'après  l'introduc- 
tion préalable  d'une  substance  astringente  ;  aussi,  renvoyons- 
nous  le  lecteur  à  ce  que  nous  avons  dit  sur  ce  sujet  dans  un  • 
chapitre  précédent  (p.  465).  Le  moût  de  bière  se  clarifie 
bien  à  la  cuisson,  s'il  ne  provient  pas  de  matières  altérées,  sll 
n'est  pas  adde^  s'il  contient  assez  d'albumine  coagulable  par 
la  chaleur  pour  entraîner  les  matières  suspendues  et  en  faire 
le  coilage^  s'il  rânfôrme  assee  de  tannin  pour  rendre  insolu- 
bles une  portion  suffisante  des  îuatières  azotées  non  coagula- 
bles.  Le  problème  est  là  tout  entier  et  Ton  ne  saurait  trop 
s'appesantir  sur  ce  point. 

C'est  encore  à  ce  moment  du  travail  que  Ton  colore  la  li- 
queur, lorsqu'elle  n'est  pas  assez  colorée  parle  fait  de  sa  com- 
position :  cette  coloration  est  obtenue  par  une  prolongation 
suffisante  de  la  cuisson,  ou  par  l'addition  d'une  proportion 
convenable  d*un  extrait  colorant.  Nous  avons  dit  pourquoi 
nous  repoussons  l'emploi  de  la  chaux  et  des  alcalis,  dont 
l'usage  est,  selon  nous,  une  véritable  falsification. 

Dans  tous  les  cas,  lorsque  la  cuisson  de  la  première  por- 
tion du  moût  est  faite,  on  le  soutire  pour  lui  faire  subir  la 
fiitration..;  Les  autres  infusions  obtenues  dans  le  travail  de  la 
cuve-matière,  el  que  l'on  a  eu  soin  de  maintenir,  pendant  ce 
temps^  à  une  température  de +55  à-f-60degrés^  sont  soumises 
à  leur  tour  à  l'ébullition  sur  le  résidu  de  houblon  resté  dans  la 
chaudière,  auquel  on  ajoute  une  petite  quantité  de  houblon 
neuf.  Il  vaut  mieux^  cependant,  avoir  une  seconde  chaudière 
pour  cette  cuisson  des  moûts  de  petites  bières  ;  on  la  com- 
mence alors  avec  un  peu  de  houblon  aussitôt  que  les  moûts 
sont  t)rôt8  et;  plus  tard,  lorsque  le  moût  des  premières  infu- 
sions est  soutiré,  on  ajoute  le  houblon  à  demi  épuisé  qui  en 
provient  avec  le  moût  des  infusions  plus  faibles. 

Après  avoir  exposé  les  principales  règles  de  pratique  rela- 
tives à  la  cuisson  des  moûts  de  bière,  il  nous  paraît  néces- 
saire d'étudier  rapidement  les  appareils  destinés  à  accomplir 
cette  opération  :  après  cette  étude  sommaire^  nous  termine- 
rons ce  paragraphe  par  Texamen  des  moyens  mécaniques  de 
filtratîon  et  de  clarification  les  plus  employés  et  nous  pour- 
rons alors  nous  occuper  du  refroidissement  qui  doit  précéder 
la  fementatioa. 
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On  fait  la  cuisson  des  moûts  dans  des  chaudières  ouvertes 
ou  closes,  chaufifées  à  feu  nu  ou  à  la  vapeur...  Nous  avons  à 
peine  besoin  de  dire  que  les  chaudières  closes^  chauffées  par 
la  vapeur,  doivent  être  préférées  par  tous  ceux  qui  recher- 
chent et  comprennent  le  progrès  industriel;  ce  que  nous 
avons  exposé  sur  les  principes  de  la  brasserie  nous  permet 
de  considérer  celte  proposition  comme  entièrement  démon- 
trée, 

La  chaudière  à  cuire  ordinaire j  dont  la  figure  64  donne  une 
coupe,  est  montée  sur  un  foyer  ordinaire  à  feu  nu.  Elle  est 


(fig.  W.) 

munie,  vers  le  fond,  d'un  robinet  pour  l'écoulement  du  li- 
quide ;  deux  autres  robinets  y  apportent,  l'un,  le  moût,  Faotre 
de  l'eau  ;  les  carneaux  du  foyer  entourent  la  chaudière,  de 
manière  à  la  faire  lécher  circulairement  par  les  produits  de  la 
combustion  et  déterminer  un  chauffage  rapide.  Le  fond  du 
vase,  très-sohde^  est  bombé  en  dedans  et  la  partie  supérieure 
est  rétrécie,  pour  forcer  jusqu'à  un  certain  point  le  houblon 
à  rester  submergé  :  une  sorte  de  hausse,  très-évasée,  forme  la 
partie  supérieure  dans  laquelle  les  écumes  et  le  bouillon  vien- 
nent se  développer  et  dont  la  disposition  facilite  la  manœuvre. 
Cette  chaudière^  très-simple^  est  usitée  dans  le  plus  grand 
nombre  des  brasseries,  et  elle  sert  à  peu  près  à  tous  les 
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besoins.  On  y  fait  chauffer  Teau  de  la  saccharification  ;  on  y 
sonmet  les  trempes  à  Tébullition  dans  le  cas  des  bières  à 
moût  trouble  ou  par  décoction  ;  on  y  opère  la  cuisson  et  le 
hottblonnage  du  moût.  On  en  établit  une  ou  plusieurs  selon 
les  besoins. 

Les  inconvénients  de  cette  machine  sont  palpables  ;  la 
perte  des  principes  volatils  du  houblon,  l'action  pernicieuse 
de  la  btAée  et  des  vapeurs  qui  se  répandent  dans  les  ateliers, 
le  danger  de  caramélisation  et  la  difficulté  de  maîtriser  le 


(Pig.  65.) 

chauffage  à  feu  nu  devraient  la  faire  proscrire  d'une  manière 
radicale. 

La  figure  65  donne  une  idée  très-suffisante  de  la  chaudière 
à  houblon  employée  communément  en  Angleterre.  C'est 
encore  une  chaudière  chauffée  à  feu  nu,  il  est  vrai  ;  mais  elle 
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est  close,  munie  d'aa  agitateur  mécanique  que  Ton  fait  mou* 
voir  par  uae  poulie  ou  une  manivelle.  Cet  agitateur  porte  à 
son  extrémité  inférieure  des  bras  en  fer,  auxquels  sont  adop- 
tées des  chatnes,  dont  la  fonction  est  de  racler  le  fond  de  la 
chaudière  et  d'empêcher  les  matières  de  dépôt  et  le  houblon 
de  s'y  attacher  et  de  brûler  :  on  peut,  d'ailleurs,  le  relever  par 
le  moyen  d'un  petit  treuil  et  le  faire  fonctionner  è  différentes 
hauteurs.  Cette  chaudière  est  facile  à  saisir  et  la  construction 
en  est  très-compréhensible  ;  mais  elle  offre  une  particularité 
intéressante  sur  laquelle  il  est  utile  d'insister;  la  partie  supé- 
rieure de  Tappareil  sert  de  fond  à  une  bassine  ouverte  destinée 
à  faire  l'effet  d'une  espèce  de  chauffe-moût  :  cette  bassine 
étant  remplie  de  liquide,  la  chaleur  de  celui  qui  est  en  ébul- 
lilion  dans  la  chaudière  se  communique  à  la  masse  à  travers 
les  parois,  en  sorte  qu'il  résulte  de  ce  fait  deux  avantages 
marqués,  dont  l'importance  est  considérable.  £n  outre  de 
l'économie  qui  ressort  de  cet  échauffement  pour  la  caloriflca- 
tion  du  moût,  la  liqueur  se  trouve  portée  à  un  degré  de 
température  tel,  qu'elle  échappe  plus  aisément  aux  causes 
d'altération,  qui  sont  d'autant  plus  actives  que  la  température 
des  liqueurs  s'abaisse  au-dessous  de +ftOdegrés;  d'autre  part, 
des  tubes  obliques,  partant  du  sommet  de  la  chaudière  et 
formant  la  seule  issue  possible  aux  vapeurs,  se  dirigent  vers 
le  fond  de  cette  bassine  et  y  portent  la  vapeur  du  moût  en 
ébullition  ainsi  que  les  portions  de  l'huile  essentielle  du  hou- 
blon qui  s'y  trouvent  ainsi  retenues. 

La  chaudière  de  MM.  Pontifex  est  représentée  par  la 
figure  66. 

Cette  chaudière  est  un  perfectionnement  de  la  précédente 
ou,  plutôt,  elle  en  est  une  simplification,  La  seule  observation 
grave  que  l'on  puisse  faire  contre  ces  deux  chaudières  repose 
sur  leur  mode  de  chauffage^  lequel  a  lieu  par  l'action  directe 
du  feu  nu.  Personne  ne  conteste  aujourd'hui  les  incpnvé* 
nients  de  l'application  immédiate  du  calorique,  surtout  lors- 
qu'il s'agît  de  matières  altérables  par  cet  agent.  Que  l'ébuUi- 
tion  soit  utile  et  même  nécessaire  aux  moûts  de  bière,  la  chose 
n'est  pas  douteuse  ;  mais,  que  l'on  s'expose  à  brûler  les  ma- 
tières qui  se  déposent  sur  le  fond  et  les  parois  des  chaudières, 
que  l'on  caramélise  une  partie  du  glucose  de  ces  moûts,  c'est 
une  faute,  et  une  faute  d'autant  plus  inexcusable  que  lee 
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moyens  de  mieux  faire  8ont  à  la  porttSe  de  tout  le  monde. 
Cest  au  chauffage  à  la  vapeur  qu'il  convient  d'avoir  recours^ 


(FIf.  06.) 

lorsque  des  difficultés  insurmontables  ou  des  circonstances 
particulières  ne  viennent  pas  en  interdire  l'emploi. 

H.  Lacambre  a  fait  établir  dans  une  grande  brasserie  de 
LoQvain  une  chaudière  close^  chauffée  à  la  vapeur,  que  nous 


(FIg.  67.) 


représentons  en  coupe  longitudinale  dans  la  figure  67»  La 
figure  67  bi$  en  donne  la  coupe  diamétrale  par  le  plan  vertical 
médian.  Cette  chaudière  se  charge  et  se  nettoie  par  un  troa 
d'homme;  elle  porte  une  soupape  de  vidange  et  une  soupape 
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de  sûreté  pour  la  sortie  de  la  vapeur,  dans  le  cas  où  il  y  atiraît 
trop  de  pression  intérieure. 

Un  double  fond  solide  et  maintenu  par  des  supports  bou- 
lonnés sert  à  l'introduction  de  la  vapeur  de  chauffage.  A  Tin- 
térieur^un  arbre  longitudinal  porte  des  bras  reliés  par  de  nom- 
breuses traverses  ;  il  est  supporté  par 
des  coussinets^  et  une  boite  à  étoupes 
sert  à  rendre  Tocclusion  hermétique  au 
point  dMntroduction  de  l'arbre  qui  re- 
çoit le  mouvement  convenable  par  l'in- 
termédiaire d'une  roue  d'engrenage. 
Cet  appareil,  parfaitement  établi  et 
bien  compris  dans  tous   ses  détails, 
produit  un  excellent  service  et  opère 
(Fif.  «7    is.  j^  cuisson  du  moût  et  son  houblon- 

nage  dans  les  meilleures  conditions  pratiques,  les  plus  rap- 
prochées de  ce  qu'exige  la  saine  théorie. 

Nous  pourrions  sans  doute  nous  étendre  davantage  sur  la 
question  des  appareils  de  cuisson  et  en  décrire  encore  pla- 
sieurs  autres,  qui  sont  plus  ou  moins  usités  et  que  l'on  a  pro- 
posés à  la  brasserie  ;  mais  comme  les  types  dont  nous  venons 
de  parler  comprennent  les  idées  les  plus  nettes  de  la  pra- 
tique, nous  nous  bornerons  à  ce  qui  précède,  et  nous  nous 
contenterons  d'ajouter  seulement  quelques  explications  sur 
les  modes  de  filtration  les  plus  utiles  et  les  mieux  appropriés 
à  la  clarification  des  moûts  après  la  cuisson. 

Nous  avons  vu^  dans  un  paragraphe  précédent,  que  Ton  fait 
filtrer  les  moûts  sur  la  drèche  épuisée  dans  la  fabrication  des 
bières  à  moût  trouble.  Celte  pratique  nous  parait  irration- 
neUe  sous  tous  les  rapports,  quels  que  soient  les  raisons  et 
les  prétextes  allégués  par  ceux  qui  en  sont  les  partisans.  Sans 
parler  de  l'inconvénient  qui  découle  de  l'opération  méca- 
nique elle-même,  et  qui  consiste  à  diminuer  la  richesse  du 
moût  par  son  passage  sur  de  la  matière  épuisée^  nous  croyons 
que  cette  manœuvre  est  une  cause  forcée  d'altérations  graves. 
En  effet,  la  drèche  épuisée  est  éminemment  altérable,  par  le 
fait  même  de  sa  composition  et  de  sa  teneur  en  gluten.  Une 
exposition  à  l'air,  même  de  très-Kïourte  durée,  suffit  pour  lui 
faire  éprouver  un  commencement  de  décomposition^  et  il  est 
hors  de  doute  que  cette  matière  altérée  ne  peut  que  favori- 
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ser  la  dégénérescence  lactiqae  du  moût.  La  haute  tempéra- 
tare  du  liquide  détermine  en  outre  la  dissolution  des  matières 
acres  de  la  drèche  et  celle  d^une  partie  des  substances  albu- 
mineuses,  que  le  houblonnage  et  la  cuisson  avaient  eu  pour 
but  d'éliminer,  au  moins  en  partie.  Que  l'on  soumette  de  la 
drèche  à  Taction  d*un  liquide  presque  bouillant^  de  Feau  si 
Ton  veut,  et  Ton  pourra  facilement  se  convaincre^  après  fil- 
tration,  que  les  dissolutions  astringentes  y  produisent  un  pré- 
cipité abondant  de  tannate  albumineuz.  Il  y  a  donc  là  une 
mauvaise  mesure,  et  il  convient  d'y  substituer  la  filtration 
proprement  dite,  la  décantation,  ou  tout  autre  mode  de  sépara- 
tion possible,  choisi  parmi  ceux  qui  sont  reconnus  comme  les 
plus  avantageux. 

La  règle  pratique  d'une  bonne  filtration  repose  sur  quelques 
faits  bien  définis.  Dans  tout  liquide  trouble^  les  matières  sus- 
pendues ont  plus  ou  moins  de^tendance  à  se  déposer  sur  le 
fond  du  vase,  dans  Tordre  de  leurs  densités  décroissantes.  Il  en 
résulte  que  la  filtration  de  haut  en  bas,  quoique  généralement 
pratiquée,  est  une  opération  peu  industrielle^  puisque  la  ma- 
tière filtrante  doit  se  salir  promptement  par  les  dépôts  qui  s'y 
amoncellent  en  couche  compacte^  laquelle  devient  bientôt  in- 
franchissable. La  filtration  de  bas  en  haut  est  exempte  de  cet 
inconvénient,  ainsi  que  la  filtration  latérale  agissant  par  des 
côtés  verticaux.  C'est  à  ce  dernier  mode  que  nous  donnons 
toute  préférence  en  pratique,  parca  qu'il  permet  d'épuiser  la 
totalité  des  matières  tout  en  procurant  une  grande  rapidité 
de  travail.  Les  filtres-presses  actuels  ne  sont  que  des  filtres 
latéraux  agissant  sous  pression. 

Nous  avons  établi,  pour  toutes  les  matières  d'une  filtration 
difficile,  des  bacs  dans  lesquels  se  trouve  disposée  une  série 
de  cadres  mobiles,  reliés  entre  eux  par  un  tube  commun  qui 
occupe  le  fond  ou  le  dessous  du  bac.  Chacun  des  cadres  est 
double  de  parois,  revêtu  de  toile  des  deux  côtés,  et  il  existe 
entre  les  deux  parois  un  espace,  ménagé  par  des  traverses, 
ponr  le  passage  des  liqueurs  vers  la  portion  inférieure,  où 
elles  se  réunissent  dans  le  .tube  collecteur  commun.  Ces  cadres 
sont  disposés  verticalement  et  dans  le  sens  perpendiculaire  à 
la  coupe  longitudinale  du  bac,  et  ils  sont  montés  à  frottement 
dans  les  douilles  ajustées  au  tube  collecteur.  En  calculant  sur 
des  dimensions  moyennes  de  2  mètres  de  longueur  et  i'^ySO 

86 
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do  largeur  sur  1**,10  de  hauteur  pour  le  bac,  si  l'on  place  les 
cadres  à  20  ceotimètres  de  distance  les  uns  des  autres^  on  a 
dans  uu  seul  appareil  une  surface  verticale  flltraoto  de  près 
de  30  mètres,  très«sulBsante  pour  la  plupart  des  cas  Ml  va  de 
soi  que  les  dimensioua  doivent  être  proportionnées  h  la  quan- 
tité de  fiquide  à.  traiter,  et  que  les  mesures  indiquées  ci-des- 
sus sont  absolument  arbitraires.  Ces  filtres  fonotionnent  d'aile 
leurs  d'une  manière  continue^  et  ne  demandent  qu'un  temps 
insignifiant  pour  le  montage. 

Fétt  général,  on  pratique  la  àécwfUation  ou  la  fiUratimi  des 
moûts  que  Ton  a  soumis  à  la  cuisson  avec  le  houblon  poar 
en  opérer  la  clarificatiouj  et  les  séparer  surtout  des  matières 
albuminoîdes  coagulées  par  la  chaleur.  Dans  les  deux  cas»  on 
fait  passer  le  liquide  de  la  chaudière  à  éuire  dans  on  bac^ 
nommé  assez  improprement  iac  à  houUom  et  dont  le  faux  fond 
est  percé  de  trous.  Il  est  évident  que,  par  un  repos  suffisam- 
ment prolongé  (une  heure  à  deux  heures),  le  houblon  et  les 
dépôts  se  seront  arrêtés  sur  le  faux  fond  et  pourront  servir 
de  matière  filtrante  pour  le  liquide^  et  qu'il  suffira  de  le  sou- 
tirer avec  précaution  par  un  robinet  convenable  pour  l'obte- 
nir limpide.  On  pourrait  cependant  supprimer  ce  bac  i  hou- 
blon, car  bien  des  brasseurs  qui  font  refroidir  sor  bacs  se 
servent  de  leurs  bacs  &  refroidir  comme  d'appareUs  à  filtra- 
tion.  D'autres  se  contentent  de  séparer  le  houblon,  en  Tempe- 
chant  de  sortir  de  la  chaudière  i  ouire  par  Tinterposition 
d'une  pomme  d'arrosoir  ou  d'une  toile  métallique  devant  To- 
rifice  de  sortie,  et  ils  envoient  le  liquide  à  la  réfrigération. 

Les  brasseurs  craignent  souvent  de  mèter  les  dépôts  tènoa 
avec  le  liquide ,  lorsqu'ils  le  soutirent  à  travers  le  houblon. 
Plusieurs  préfèrent  opérer  la  séparation  de  la  liqueur  par  dé- 
cantation. Dans  ce  cas,  ils  agissent  de  différentes  manières 
qui  les  conduisent  à  peu  près  au  même  but.  Les  uns  font  éta- 
blir dans  les  bacs  des  robinets  de  vidange  semblables  à  oenx 
dont  on  se  sert  pour  la  défécation  en  sucrerie  et  qui  présentent 
plusieurs  ouvertures  à  des  hauteurs  différentes*  Les  antres  se 

t  Ces  filtres,  qui  sont  établie  sar  le  même*  principe  que  ootre  fUr9  iolcral 
pour  sucrerie,  sont  du  meilleur  usage  pour  tous  les  liquides  troubles  que  Toa 
yeut  elariSer  rapidement  et  k  Fabri  du  contact  de  l'air.  On  pent  en  vérifier  les 
tpplicattoBij  soit  ea  s'adressast  à  mm  (60,  hm  des  Itenea,  Parit),  soi!  eha 
M.  B.  DériToas,  19,  me  PopineonrU 
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s^^rveni  d'un  llotteur,  off\(liii.airciaeut-eii  fluéial  M  qisî  oouMmi- 
iiique  à  un  robinet  d'éeouleaumi  par  «n  tusran  etB<OM>u&QhMic, 
oa  un  tube  articulé  à  genouillères.  Le  liquide  fiqpeifieiei  k 
plus  clair  pénètre  dmis  le  flotteur  «t  s!éeiM]ie  par  k  tube,  ans* 
Bitôt  que  le  robinet  d'écoulciaent  eet  nureit  «t,  eocuoe  le 
flotteur  s'abaisse  avec  le  nlreau  de  la  liqueur^  la  aéparalioa 
s'opère  aîjifii  trèsncomoHNléni^nL  Bisans  p&unt»nt  qna^  ^ers 
la  fin  de  ropérstion,  il  ae  produit  soument  do  drouUe,  iaraque 
le  flotteur  vieaft  à  toucher  les  dépôts . 

En  Bomme,  nous  ferions  la  jaéparation  im  hmMosi  fut-um 
robinet  à  vanne ,  garai  de  toile  métallique  et  adapté  à  la 
chaudière  à  cuire*  La  Uqoenr  se  séparerait  des  matiàres  lé- 
gères suspendues  en  traversant  lan  peiit  flltne  vertical  à  eSat 
latéral,  et  elle  se  dirigerait  d'usé  menièro  eonAinne  dans  les 
appareils  4e  re&x»dissefiient.  Noos  croyons  que  cette  •msdrobe 
serait  À  la  fois  pkis  lo^que,  pins  facile  et  plus  .expéditive. 

Obseruation  star  l'emploi  du  boublon.^^  Des  cxpérienoes  noxn^ 
brenses  anxquefies  nous  nous  sommes  livré  pour  i^oherdaier 
l'action  réelle  du  houblon,  il  résulte  qae  ccette  onatière  ne 
laisse  pas  de  taonn  dans  le  moût,  puisque  foe  principe  est 
entraîné  par  la  combinaison  qu'il  feome  avec  k  matière  al- 
buminoide.  Sous  oe  rapport^  pour  arriver  à  une  porifleaticm 
complète  du  moût^  il  faudrait  employer  une  quantité  «très^soB- 
stdérable  de  houblon^  qui  rendrait  la  bière  trop  amère  et  y 
introdntrait  nn  excès  d'huile  volatile.  La  pratique  se  borne 
donc  à  un  em^M  du  houblon' tel  que  la  «naiière  armôre  et  le 
principe  odorant  se  trouvent  dans  la  liqueur  -en  pvoporiioB 
convenable,  puisqu'il  serait  à  peu  près  impossible  de  se  baser 
sur  l'action  du  tannin  pour  établir  un  dosage  utile  de  cetle 
substance.  C'est  pour  cela  que  nous  conseillons  l'emploi  du 
cachou  comme  astringent,  afin  de  pouvoir  limiter  Taddition 
d«  houblon  dans  des  conditions  réellement  profitables,  sans 
nuire  toutefois  À  la  purification  des  moûts. 

Dans  les  conditions  soiTÎes  par  la  plopart 'des  brasseurs,  on 
lioabkmBe  davantage  les  bières  fsftes^  les  bières  brunes^^es- 
tinées  k  être  conservées  plus  longtemps^  et  Ton  ajoute  beau- 
coup moins  de  houblon  pour  les  bières  douoeset  légères,  pour 
les  bières  blanches  et  celles  qui  doivent  être  consommées 
jeunes.  Dans  le  premier  cas,  le  dosage  varie  de  i  kilogramme 
et  demi  à  2  kilogrammes  de  houblon  pour  190  kilogrammes 
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de  malt,  et  dans  le  second,  de  500  grammes  à  1  kilogramme 
et  demi,  selon  le  goût  des  consommateurs^  le  plus  ou  le  moins 
d'amertume  que  Ton  veut  donner  .au  produit,  et  encore  selon 
la  saison  où  Ton  opère.  Nous. verrons  d'ailleurs  les  chiffres 
suivis  à  cet  égard  dans  le  dosage  des  différentes  bières  dont 
nous  aurons  bientdt  à  nous  occuper. 

Depuis  quelque  temps  on  a  cherché  à  introduire  dans  la  pra- 
tique l'emploi  de  l'extrait  de  houblon,  dont  la  valeur  serait, 
dit-on^  six  fois  celle  d'un. môme  poids  de  bon  houblon.  Nous 
sommes  loin  de  vouloir  soulever  des  objections  contre  Tusage 
de  cette  préparation,  mais  nous  devons  faire  quelques  obser- 
vations à  ce  sujet.  Tout  en  admettant  que  les  fabricants  d'ex- 
trait de  houblon  le  préparent  aujourd'hui  selon  toutes  les 
règles  et  dans  les  meilleui^s  conditions,  nous  pensons  que 
l'adoption  de  leur  produit  ne  peut  que  rendre  plus  difficile, 
sinon  impossible,  le  contrôle  et  la  vérification  de  la  substance 
active  du  houblon.  Il  sera  toujours  plus  facile  de  falsifier  cet 
extrait  que  le  houblon  lui-même.  D'un  autre  côté,  il  nous 
semble  qu'il  est  bien  difficile  de  conserver  à  l'extrait  toute 
l'huile  essentielle  de  la  plante^  et,  pour  ceux  qui  voient  dans 
cette  huile  tout  le  principe  actif  du  houblon^  il  est  impossible 
de  substituer  l'extrait  aux  côn^s  de  bonne  qualité.  Dans  notre 
opinion  personnelle,  nous  ne  dems^nderions  à  cet  extrait 
qu'une  dose  convenable  de  tannin,  d'une  matière  amère  fran- 
che, de  la  résine  et  de  l'essence  du  houblon  ;  mais  d'autres 
peuvent  se  montrer  plus  sévères  sans  dépasser  les  bornes 
d'une  juste  exigence. 


§  V.  — REFROIDISSEMENT  DES  MOUTS. 

Tout  le  monde  admet  la  nécessité  indispensable  de  reti*oidir 
le  plus  vite  possible  le  moût  préparé,  cuit,  houblonné^  filtré, 
pour  ramener  au  degré  de  température  utile  à  la  fermentation 
qu'il  doit  éprouver.  On  reconnaît  unanimement  que  l'action  de 
l'air  sur  ce  moût  est  désastreuse,  surtout  lorsqu'il  est  arrivé 
à  la  température  moyenne  de  -f-30  à  -f-35  degrés,  et  cepen- 
dant la  plupart  des  praticiens  opèrent  encore  le  refroidisse- 
ment de  leurs  moûts  dans  des  conditions  telles  qu'ils  ne  peu- 
vent rester  sains  et  inaltérés. 
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Bacs  refroidmoirs  à  air  libre.  —  On  fait  communément  le 
refroidissement  du  moût  à  Pair  libre  sur  des  bacs  d'une  superfi- 
cie considërable,  que  Ton  dispose  le  plus  souvent  à  une  hau- 
teur très-élevée,  au  sommet  des  bâtiments  de  la  brasserie,  ou 
même  dans  un  bûtiraent  spécialement  affecté  à  cet  usage.  On 
considère  comme  une  bonne  disposition  que  les  bacs  soient 
établis  de  façon  à  se  commander,  c'est-à-dire  de  manière  que 
le  moût  paisse  se  déverser  d'nn  bac  sur  le  suivant  placé  au- 
dessous. 

On  donne  à  la  liqueur  une  épaisseur  de  4  &  5  centimètres, 
et  le  refroidissement  s'opère  en  huit  ou  dix  heures  en  hiver^ 
et  en  douze  à  quinze  heures  par  les  temps  les  plus  chauds. 

Les  bacs  refroidissoirs  se  construisent  en  bois^  en  cuivre,  en 
tôle  de  fer  ou  en  zinc.  On  en  a  même  établi  en  fonte. 

Les  meilleurs  bacs  en  bois  sont  ceux  qui  sont  construits 
en  chêne^  mais  communément  on  les  fait  en  sapin  et  on  les 
établit  avec  le  plus  grand  soin.  En  dehors  des  inconvé- 
nients inhérents  au  refroidissement  à  Tair  libre,  les  bacs 
en  bois  offrent  d'autres  désavantages.  Ils  retardent  le  refroi- 
dissement par  la  propriété  qu'ils  possèdent  d'être  mauvais 
conducteurs  du  calorique  ;  ils  s^imprègnent  des  liquides  qui  y 
sont  déposés,  en  sorte  que,  si  ces  liquides  sont  altérés,  les  bacs 
deviennent  de  véritables  foyers  d'altération.  Cette  dernière 
considération  devrait  suffire  pour  en  faire  rejeter  l'emploi. 

Les  bacs  en  cuivre  seraient  les  meilleurs  de  tous,  s'ils 
étaient  bien  étamés^  et  la  seule  objection  qu'ils  soulèvent  re- 
pose sur  l'élévation  de  leur  prix.  Nous  ne  pensons  pas  que 
cette  raison  soit  bien  concluante  cependant,  parce  que  le 
vieux  cuivre  conserve  une  valeur  intrinsèque  qui  équilibre  la 
différence  et  que^  d'ailleurs,  les  ustensiles  de  cuivre  sont  d'une 
plus  longue  durée  et  d'un  meilleur  usage. 

La  tôle  de  fer  convient  peu  pour  les  bacs  refroidissoirs. 
A  moins  d'un  étamage  très-épais  et  bien  fait,  fort  coûteux 
par  cela  même,  les  bacs  en  fer  se  rouillent  très-vite  en  pré- 
sence des  moûts  houblonnés  plus  ou  moins  chauds^  et  ils  ne 
sont  pas  d'une  résistance  suffisante.  On  peut  ajouter  à  cela 
que  le  fer  est  très-attaquable  par  le  tannin,  l'acide  lactique, 
l'acide  acétique,  etc.,  et  qu'il  résulte  parfois  de  graves  incon- 
vénients de  son  emploi. 

Nous  ne  devrions  pas  parler  des  bacs  en  zinc  ou  en  fer  gai- 
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mnisé.  En  nous  reportant  ùce  qui  a  été  dit  sur  l'action  dis- 
ftolvante  des  liqueurs  fermentëes  sur  les  vases  en  zinc,  et 
sachant,  d'autre  part,  que  les  inoiltSy  en  arrivant  à  cette  phase 
'  du  travail  qui  exige  le  refroidissement^  renferment  déjà  des 
produits  lactiques  ou  autres,  il  n'est  pas  possible  d'admettre 
que  Ton  puisse  autoriser  remploi  du  zinc  dans  les  travaux  de 
la  brasserie.  Des  auteurs  complaisants  ont  consenti  à  vanter 
les  vases  galvanisés;  nous  n'y  pouvons  rien,  sinon  décla- 
rer formellement  que  tout  emploi  du  zinc  en  brasserie  éqni< 
vaut  à  une  tentative  d'empoisonnement.  Nous  nliésiterions 
pas  un  instant  à  reconnaître  la  culpabilité  d'un  brasseur  dans 
les  produits  duquel  on  pourrait  rencontrer  des  traces  de  zinc, 
et  les  panégyristes  de  la  galvanisation  i  qui  la  trouvent  excel- 
lente pour  la  fabrication  de  la  bière^  seraient  les  premiers  à 
condamner  l'emploi  du  zinc  dans  la  préparation  du  vin  ou  du 
cidre. 

Les  bacs  en  fonte  sont  cassants,  et  ils  présentent  les  mêmes 
désavantages  que  les  bacs  en  tôle. 

De  ce  que  noue  venons  de  dire,  il  résulte  que^  pour  l'établis- 
sement des  refroidissoirs  à  l'air  libre^  on  est  obligé  de  les  faire 
construire  en  cuivre  étamé  ou  en  bois.  Mais  encore^  il  convien- 
dra toujours  d'admettre  que  ce  mode  de  refroidissement  est 
unt  des  causes  principales  auxquelles  on  doit  la  mauvaise  qua- 
lité de  la  bière  et  la  rapidité  des  aUérations  qu'elle  subit  si 
souvent. 

Réfrigérants  deau.  — '  Nous  ne  regardons  comme  des  appa- 
reils convenables  de  refroidissement  que  les  réfrigérants  pro* 
prement  dits,  dans  lesquels  une  couche  ou  une  colonne  de 
moût  renfermée  entre  des  parois  métalliques  va  à  la  rencontre 
d'un  liquide  froid,  avec  lequel  elle  doit  se  mettre  en  équilibre 
de  température,  avant  de  quitter  le  vase  où  s'opère  le  re- 
froidissement. Ces  appareils,  quand  ils  sont  bien  construits, 
fonctionnent  avec  toute  la  rapidité  désirable,  permettent  un 
nettoyage  facile,  et  ils  procurent  une  grande  économie  de 
combustible,  en  ce  sens  que  l'eau  utilisée  à  la  réfrigération 
s'élève  à  la  température  du  moût,  et  peut  servir  aux  divers 
usages  de  la  brasserie  qui  requièrent  uno  certaine  élévation 
de  température. 

Le  nombre  des  réfrigérants  est  très- considérable.  Nous  nous 
bornerons  à  en  décrire  deux^  et  nous  ajouterons  quelques  mots 
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sur  un  réfrigérant  très-puissant  que  nous  avons  fait  construire^ 
et  dont  la  description  se  trouve  renvoyée  à  l*étade  des  ap- 
pareils distillatoires. 

M.  Payen  a  donné  la  description  suivante  du  réfrigérant  de 
M.  Tamisier^  représenté  par  la  figure  68. 


(PIg.  68.) 

«  Le  réfrigérant,  dont  la  longueur  totale  est  de  12  mètres, 
présente  56  mètres  de  surface  développée  *  il  peut,  eu  une 
heure,  abaisser  la  température  de  53  hectolitres  de  moût  de 
80  à  25  degrés»  en  employant,  par  hectolitre  do  moût  à  refroi- 
dir, 110  litres  d'eau  à  19  degrés.  Cette  eau,  en  l'emparant 
d'une  partie  de  la  chaleur  du  moût,  acquiert,  en  moyenne, 
une  température  de  40  degrés  ;  'elle  peut  être  remontée  dans 
une  chaudière  pour  la  trempe  suivante. 

«  Le  réfrigérant  est  composé  de  plaques  en  cuivre  étamé, 
rapprochées  à  3  centimètres  d'intervalle,  formant  une  sorte  de 
vase  plat  disposé  en  rigzags,  â,  A,c,  d,  e,  /*,  g,  A,  i,  j\  k.  Cliaquo 
point  culminant  a,  c,  ^,  y,  t,  i,  h!  est  ouvert  dans  toute  sa  lar- 
geur (ou  fermé  à  volonté  par  un  couvercle).  A  chaque  pli 
inférieur  est  adapté  un  ajutage,  que  l*on  peut  ouvrir  pour 
nettoyer  celle  sorte  de  serpentin,  tîn  serpentin  plat  sem* 
blable  1,  2,  3,  4,  5, 6,  7,  8,  9, 10,  H,  fixé  sous  le  premier,  en  * 
suit  toutes  les  sinuosités.  Le  serpenlih  supérieur  reçoit  le  moût 
à  refroidir  par  le  tube  à  robinet  A.  Ce  liquide,  suivant  toutes 
les  directions  du  vase,  apparaît  à  toutes  les  ouvertunjs  culmi- 
nantes, arrive  en  A'  dans  un  petit  vasc^  sort  par  le  trop-plein 
et  tombe  dans  la  gouttière  o,  qui  le  conduit  à  la  cuve  de  fer- 
mentation. Le  moût,  durant  tout  son  trajet,  est  refroidi  :  1*  par 
l^eau  tirée  d'un  puits  qu*on  fait  couler  en  ouvrant  le  robinet  M 
dans  le  serpentin  inférieur,  et  qui  sort  échauffée  par  le  trop- 
plein  11  ;  2^  par  des  iujcctions  d'ouu  froide  en  pluie  fine  sor- 
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tant  des  petits  trous  pratiqués  le  long  des  tubes  lyl',  /\  dès 
qu'on  ouvre  le  robinet  L  qui  amène  cette  eau  d'un  réservoir 
supérieur.  Pendant  que  le  moût  s'écoule  refroidi,  on  vérifie 
sa  température  et  sa  densité  à  l'aide  d'un  thermomètre  et  d'un 
aréomètre  plongés  dans  le  vase  A'.  » 

Le  réfrigérant  de  M.  Tamisier  justifie  parfaitement  les  con- 
ditions d^un  bon  appareil,  et  le  seul  reproche  qu'on  puisse  loi 
adresser  est  de  tenir  beaucoup  trop  de  place. 
'  La  figure  69  donne  une  idée  nette  du  réfrigérant  de  M.  Mor- 
ton,  dont  nous  aurons  occasion  de  donner  plus  tard  une  des- 
cription complète. 


(Flf.  69.) 

Le  réfrigérant  que  nous  employons  pour  la  condensation 
des  vapeurs  alcooliques  et  que  nous  décrivons  avec  notre  ap- 
pareil distillatoire  *  présente  un  mérite  assez  bien  défini  pour 
que  nous  puissions  en  parler  ici.  La  plupart  des  réfrigérants  em- 
ployés actuellement  ont  le  grave  défaut  de  tenir  trop  de  place, 
.  ou  de  ne  pas  refroidir  convenablement,  en  ce  sens  qu'ils  n'u- 
tilisent pas  toute  l'action  réfrigérante  de  l'eau,  ce  qui  conduit 
à  la  nécessité  des  appareils  à  grande  dimension,  et  à  l'emploi 
d'une  quantité  considérable  d'eau  réfrigérante.  Dans  le  plus 
grand  nombre  le  nettoyage  est  difficile  ;  or,  ce  point  est  à  con- 
sidérer dans  la  fabrication  de  la  bière,  puisque  chacune  des 
opérations  détermine  le  dépôt  ou  l'élimination  de  matières 
altérables,  qu'il  convient  de  rejeter  avec  soin,  et  dont  le  sé- 
jour dans  les  appareils  devient  une  cause  de  décomposition 

»  Voir  troisième  parlie,  li?.  I,  ch.  IV. 
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pour  les  liquides  qui  devront  y  être  traités  ultérieurement. 
Il  faut  donc  qu'un  réfrigérant  satisfasse  à  des  conditions 
précises  pour  qu'il  puisse  rendre  des  services  réels  à  la  bras- 
serie. Il  doit  occuper  un  minimum  d'emplacement  déterminé 
relativement  au  travail  à  accomplir  ;  il  doit  utiliser  toute  la 
valeur  de  Teau  employée,  en  sorte  que,  d'une  part,  le  moût 
doit  se  refroidir  à  la  température  de  cette  eau,  tandis  queTeau 
doit  s'échaufifer  à  la  température  du  moût  chaud,  sans  qu'on 
soit  obligé  cependant  d'employer  un  volume  d'eau  supérieur 
à  celui  du  moût  à  refroidir.  £n&n^  l'appareil  doit  être  d'un 
nettoyage  facile  et  commode,  au  moins  dans  toutes  les  parties 
où  pénètre  le  moût  de  bière.  Notre  réfrigérant  a  été  construit 
en  vue  de  toutes  ces  conditions,  et  il  les  accomplit  rigoureu- 
sement, et  nous  croyons  qu'il  peut  être  fort  utile  dans  les  ap- 
plications à  la  brasserie  comme  dans  l'alcoolisation  des  grains, 
dont  les  moûts  doivent  être  promptement  refroidis  à  une  tem- 
pérature déterminée. 

£n  résumé,  par  l'emploi  d'un  bon  réfrigérant  à  eau,  on  peut 
refroidir  les  moûts  au  degré  convenable  douze  à  quinze  fois 
plus  promptement  que  par  l'action  de  l'air  ;  on  peut  éviter  tout 
contact  de  la  liqueur  avec  le  fluide  atmosphérique,  et  porter 
une  quantité  d'eau  égale  à  celle  du  moût  à  la  température 
même  accusée  par  ce  moût,  lorsqu'il  pénètre  dans  l'appareil. 
Ceci  mérite  quelques  explications.  Il  est  clair  que,  dans  le 
contact  d'un  liquide  chaud  et  d'un  liquide  froid  à  travers  des 
parois  métalliques,  si  les  volumes  des  liquides  sont  égaux,  il 
se  fera  forcément  une  équilibration  de  température.  Il  arrivera 
très-promptement  un  instant  où,  suivant  l'expression  vulgaire, 
l'un  aura  pris  de  la  chaleur^  et  l'autre  en  aura  perdu,  au  point 
qu'ils  présenteront  exactement  le  même  degré  de  tempéra- 
ture, et  que  ce  degré  sera  la  moyenne  entre  les  deux  tempé- 
ratures initiales.  C'est  exactement  le  même  ordre  de  phéno- 
mènes que  ceux  de  la  macération.  Ainsi,  100  litres  de  moût  à 
H-lOO  degrés,  mis  en  contact  avec  iOO  litres  d'eau  à  H- 10  de- 
grés, tomberont  à  la  température  moyenne  de  H-  55  degrés. 
De  même,  si  nous  supposons  que  ces  100  litres  à  -f-55  de- 
grés sont  mis  en  contact  dans  une  autre  vase  avec  100  litres 
d'eau  à -f-iO  degrés,  la  température  déterminée  par  cette 

55»  ^10** 
seconde    opération   sera   de =  32*,5 ,   en    sorte 
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qu'une  troisième  opération  nous  conduirait  à  Sl'^iSS,  et  la 

température  du  moût  serait  mise  en  équilibre  aveo  celle  de 

Teau  par  la  dixième  opération  (4*  i0",082).  Si  nous  supposons 

.  maintenant  que  les  deux  liquides  procèdent  en  sens  inverse  à 

la  rencontre  Tun  de  l'autre,  il  sera  tout  aussi  compréhensible 

qpe  81^  d'un  côté,  il  vient  un  moment  où  le  liquide  froid  8*6st 

équilibré  de  température  aveo  le  liquide  chaud/  de  même  il 

arrive  un  instant  où  le  liquide  chaud  s'est  abaissé  au  niveau 

de  celui  du  liquide  froid,  et  il  s'est  fait  une  sorte  d'échange  de 

l'état  physique^  l'un  étant  monté  de  +40  à  +100  degrés,  ât 

l'autre  ayant  descendu  de  +iOO  à  +40  degrés.  Dans  tons  les 

cas,  la  somme  thermométrique  n'a  pas  varié,  et  elle  reste 

égale  à  +110  degrés,  sans  qu'il  puisse  y  avoir  perte  de  ce 

cdté,  sinon  par  l'effet  de  causes  toutes  différentes. 

On  comprend  que  l'échange  des  températures  sera  d'autant 
plus  complet  que  le  contact  aura  lieu  sur  un  plus  long  trajet , 
qu'il  sera  d'autant  plus  rapide  que  les  couches  seront  plus 
minces  et  plus  étendues  en  surfkcc,  81,  d'ailleurs,  on  emploie 
une  quantité  d'eau  réfrigérante  plus  considérable  que  le  vo- 
lume du  liquide  à  refroidir,  celte  eaii  n'atteindra  jamais  la 
température  de  ce  liquide  ;  mais,  en  retour,  quelle  que  soit  la 
proportion  de  l'eau  de  réfrigération,  le  moût  à  refroidir  ne 
pourra  jamais  descendre  au-dessous  de  la  température  initiale 
de  cette  eau,  sans  intervention  d'autres  causes  de  réfrigéra- 
tion. 

Dans  le  refroidissement  des  moûts  de  bière,  il  se  présente 
quelques  particularités  dignes  de  l'attention  des  praticiens. 
Nous  savons  déjà  qu'il  se  forme  des  dépôts  de  matières  in* 
solubles,  et  nous  avons  vu  que  ces  matières  sont  un  mélange 
de  tannate  d'albumine  et  de  tannate  d'empoiê.  Ces  deux  expres- 
sions indiquent  avec  justesse  l'idée  que  l'on  doit  se  faire  de 
ces  dépôts.  Ils  se  forment  moins  abondamment  dans  les  moi!kts 
peu  travaillés,  dans  les  liqueurs  fabriquées  avec  des  grains 
crus,  peu houblonnées,  par  la  raison  que  le  tannin  a  fait  dé- 
faut dans  CCS  préparations.  Il  est  bon  de  se  rappeler  que  ce 
genre  de  dépôt,  floconneux  et  d'une  certaine  consistance, 
utile  à  la  clarification,  par  conséquent,  se  redissout  avec  une 
extrême  facilité  dans  les  liqueurs  lactiques;  il  en  résulte  une 
conséquence  fort  sérieuse,  à  laquelle  les  brasseurs  n'accordent 
pas  assez  d'importance.  Comme  la  production  de  Tacido  lactique 
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est  Boas  la  dépendance  de  Taccôs  de  Tair^  en  pf  ésence  des  ma- 
tières albumineuses  solubles  non  coagulableS)  de  la  dextrine,  de 
Tempois,  qu'elle  est  favorisée  par  une  température  moyenne 
de  4-80  à  +35  degrés,  il  devient  indispensable  de  refroidir 
les  moûts  sans  le  contact  de  l'air,  de  les  refroidir  prompte- 
ment,  et  de  les  débarrasser,  en  outre,  autant  que  possible, 
des  agents  d'altération.  C'est  assez  dire,  une  fois  de  plus,  que 
la  réfrigération  en  bacs,  à  Tair  libre,  constitue  un  véritable 
non-sens,  et  que  les  brasseurs  intelligents  devraient  renoncer 
à  ce  moyen  dangereux. 

D'autre  part,  si  les  moûts  peu  houblonnés,  les  moûts  do 
grains  crus  et  de  bières  légères,  ne  présentent  pas  autant  de 
ce  dépôt  dont  nous  venons  de  parler  que  les  moule  très-bou- 
blonnés,  faits  aveo  le  malt  seul,  ils  se  troublent  considérable- 
ment par  le  refroidissement  rapide,  et  sont  difficiles  à  clari- 
fier. Nous  ne  tirerons  pas  de  ce  fait  la  conclusion  qu'il  faille 
refroidir  ces  moûts  lentement  après  les  avoir  exposés  à  Tair, 
mais  nous  consoiilerons  de  suppléer  à  l'action  du  houblon  par 
une  addition  de  cachou  suffisante  pour  opérer  la  clarification. 
Cette  manipulation  lie  maïKiue  jamais  son  effet  ;  mais  elle  doit 
être  calculée  sur  un  essai  préparatoire. 

Ajoutons  encore  que  les  moûts  refroidis  dans  les  bacs  sont 
décantés  avec  soin  pour  les  séparer  des  dépôts^  mais  que, 
dans  tons  les  cas,  nous  préférerions  opérer  une  filtration  ra- 
pide dans  un  filtre  latéral  qui  serait  placé  entre  les  appareils 
àref^roidir  et  les  cuves  à  fermentation. 


§  VI.  —  FERMENTATION. 

Nos  lecteurs  sont  assez  familiarisés  avec  les  principes  de  la 
fermentation  alcoolique  pour  que  nous  évitions,  à  ce  sujet, 
toute  répétition  inutile.  D'ailleurs,  nous  avons  résumé,  dans 
le  premier  chapitre  de  ce  livre,  les  conditions  de  la  fermenta- 
tion qui  se  rattachent  particulièrement  à  la  brasserie,  en  sorte 
qu'il  nous  reste  seulement  à  décrire  le  travail  matériel  et 
pratique  relatif  à  cette  importante  transformation. 

Aussitôt  que  le  moût,  cuit,  hoablonné,  clarifié,  a  subi  un 
refroidissement  convenable,  quMl  a  été  débarrassé  des  ma- 
tières insolubles  suspendues,  soit  par  décantation,  soit  par 
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filtratîon,  s'il  y  a  lieu,  on  le  dirige  dans  les  cuves  de  fermen- 
tatiop^  que  Ton  nomme  cuves-guilloires^  en  terme  de  brasserie. 
Nous  ne  croyons  pas  qu'il  soit  utile  de  donner  de  grandes 
dimensions  aux  cuves  de  fermentation,  par  la  raison  que,  dans 
de  très-grandes  cuves,  la  température  tend  à  s'élever  à  un 
degré  trop  élevé,  qui  détermine  souvent  un  commencement 
d'acétification,  ou  même  la  dégénérescence  lactique.  Lorsqu'on 
traite  des  moûts  aussi  altérables  que  le  moût  de  bière,  on  ne 
saurait  s'entourer  de  trop  de  précautions,  et  nous  estimons  qne 
les  plus  grandes  cuves-guilloires  ne  doivent  jamais  dépasser 
50  à  60  hectolitres  de  capacité.  On  peut  se  borner,  dans  les 
brasseries  moyennes,  à  25  ou  30  hectolitres.  Nous  avons  vu 
que,  dans- la  pratique  de  beaucoup  de  contrées^  on  se  borne  à 
réunir  les  moûts  dans  la  cuve-guilloire,  à  y  ajouter  la  levure, 
et  que,  dès  la  première  apparition  du  mouvement  fermentatif, 
on  fait  passer  la  liqueur  dans  des  tonnes,  où  le  travail  doit 
s'accomplir.  Dans  ce  cas^  évidemment,  la  cuve-guilloire  n'est 
plus  qu'une  sorte  de  cuve  de  mélange^  de  préparation,  et 
Ton  conçoit  qu'elle  exige  des  dimensions  considérables  pour 
recevoir  la  totalité  du  moût.  Mais  lorsque  le  travail  doit  s'ac- 
complir, au  moins  en  grande  partie,  dans  cette  cuve^  ce  qpx 
est  déjà  pratiqué  dans  un  grand  nombre  d'établissements,  il 
importe  de  ne  pas  en  exagérer  les  proportions,  et  il  convient 
d'en  établir  un  nombre  suffisant  pour  les  besoins. 

La  meilleure  matière  à  employer^  dans  la  construction  de 
ces  cuves,  est  le  merrain  de  chêne.  On  leur  donne,  suivant  la 
capacité,  une  épaisseur  de  paroi  qui  varie  de  6  à  iO  ou  ménae 
12  centimètres.  Elles  doivent  être  parfaitement  lavées  avant 
qu'on  en  fasse  usage,  et  il  convient  d'enlever  au  bois^  par 
l'action  prolongée  et  répétée  de  l'eau,  toutes  les  matières  so- 
lubies  qu'il  peut  céder  à  ce  liquide.  Il  nous  semble,  d'ailleurs, 
inutile  de  répéter  que  la  première  règle,  la  plus  importante 
peut-être,  dans  la  préparation  des  boissons  fermentées,  con- 
siste dans  une  propreté  minutieuse.  Nous  ne  ferons  à  cet  égard 
qu'une  seule  observation.  On  emploie  la  chaux  en  lait  pour 
nettoyer  les  cuves,  et  cette  pratique  est  rationnelle,  puisque 
la  chaux  détruit  la  plupart  des  matières  altérées  qui  ont  pu 
s'attacher  aux  parois.  11  est  nécessaire,  cependant,  de  ne  pas 
oublier  que  cette  substance  favorise  singulièrement  la  dégé- 
nérescence lactique,  en  sorte  que  l'on  doit  apporter  le  plas 
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grand  soin  dans  les  lavages  ultérieurs^  afin  de  n'en  pas  laisser 
la  moindre  trace.  Nous  n'hésiterons  pas  à  conseiller  un  lavage 
avec  l'acide  snlfurîque  très-affaibli  (eau>  98;  acide,  2),  que  l'on 
ferait  suivre  de  plusieurs  lavages  à  l'eau  chaude  et  à  Teau 
froide^  pour  avoir  la  certitude  de  ne  pas  laisser  de  chaux 
dans  les  fissures  des  parois. 

En  somme>  le  bois  est  préférable  à  toute  autre  matière 
pour  les  cuves  à  fermentation,  parce  qu'il  est  mauvais  con- 
ducteur du  calorique,  et  que  la  chaleur  nécessaire  au  travail 
s'y  conserve  mieux  que  dans  les  vases  métalliques. 

Les  cuves-guilloires  doivent  être  munies  d'un  robinet  de 
vidange  pour  le  soutirage  des  liquides.  Il  convient,  en  outre, 
d'y  adapter  un  couvercle,  à  Taide  duquel  on  fait  Obstacle  au 
libre  accès  de  l'air^  en  soite  que  l'acide  carbonique  produit 
forme  une  couche  préservatrice  à  la  surface  de  la  liqueur.  Ce 
serait  encore  une  mesure  excellente  à  adopter  que  l'établisse- 
ment, dans  ces  cuves,  d'un  tube  plongeur  à  circulation  d^eau, 
dans  lequel  on  pourrait  faire  passera  volonté  de  l'eau  chaude 
ou  de  Feau  froide;  pour  réchauffer  ou  refroidir  la  liqueur 
selon  le  besoin. 

Au  fond,  les  cuves  de  fermentation  sont  les  mêmes  pour  la 
brasserie  et  l'alcoolisation  proprement  dite,  et  les  différences 
que  l'on  pourrait  signaler  à  ce  sujet  n^offrent  absolument  rien 
que  des  dispositions  arbitraires  et  insignifiantes. 

Nous  avons  la  certitude  que  toutes  les  variétés  de  bières 
peuvent  se  préparer  par  une  température  moyenne  de 
+  48  degrés  à  +â5  degrés,  lorsque  les  moûts  ont  été  -faits 
avec  soin,  que  la  matière  astringente  n'y  fait  pas  défaut  et 
que  l'ébullition  a  été  proportionnée  au  but  à  atteindre.  Nous 
ne  croyons  donc  pas  à  la  nécessité  absolue  des  fermentations 
basses^  même  pour  la  fabrication  des  bières  de  garde,  façon 
dite  de  Bavière.  Nous  savons  que  cette  opinion  sera  consi- 
dérée comme  une  hérésie,  et  qu'elle  est  diamétralement 
opposée  à  la  manière  de  voir  habituelle  ;  mais  si  Ton  veut 
prêter  attention  aux  raisons  que  nous  exposerons  tout  à 
l'heure,  on  verra  que  nous  avons  des  motifs  très-graves  pour 
nous  croire  dans  le  vrai. 

M.  Lacambre  a  groupé,  dans  un  tableau  fort  bien  compris, 
les  indications  de  la  température  moyenne  qu'on  doit  donner 
aux  moûts  pour  obtenir  les  différentes  sortes  de  bières  par  la 
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fermentation.  Noos  en  reproduisons  les  chiffres,  afin  de  pou- 
voir ensuite  expliquer  toute  notre  pefisëe  à  ce  sujet,  comme 
aussi,  afin  qu'on  ne  songe  pas  à  nous  accuser  de  parti  pris. 
Nous  avons  étudié,  et  nous  étudions  encore  les  phénomènes  de 
la  fermentation,  avec  assez  de  soin  pour  que  nous  n'ayons  pas 
à  redouter  de  nous  trouver  en  désaccord  avec  les  faits.  Or, 
nous  admettons  qne,  si  l'on  traite  des  moûts  préparés  par  les 
méthodes  usuelles,  on  ne  peut  pas  se  conduire  dans  la  fer- 
mentation, comme  on  le  ferait  à  la  suite  d'une  préparation 
différente;  cela  est  fort  plausible^  mais  encore  une  fois,  nous 
ne  croyons  pas  que  la  fermentation  doive  s'accomplir  rigou- 
reusement selon  les  indications  de  la  méthode  à  basse  tem- 
pérature. ' 

TABLEAU   INDICATEUR 

de  la  iempércUure  moyenne  à  donner  awD  moiUs  powr  la  faMcalian 
des  prinoipalea  bière$. 
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10 
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20 

22 

20 

22 

finsserie  J  Porter  « ♦ , . . 

anglaise .     Amber-beer 

Table^beer 

[Bock 

Brasserie  J  Salvator 

aHeminde.  )  Bière  braiie  ordinaire. . . 
(Biëre  blanche  de  Berlin.. 

Lambick  et  faro 

Brasserie    Ujtzet 

tielge,     }  Louvain  et  peeterman . . . 

Bil^res  brunes  ordinaires. 

(  Biferc  forte  deSlrasbourg. 

Brasseria  iBiëre  forte  de  LUle 

française.    Bière  blanche  de  Paris . , 
Bière  de  Lvon 

Voilà  des  données  fort  claires  assurément,  et  noas  compre- 
nons parfaitement  que  la  température  dn  moût  doit  être  plus 
élevée  en  hiver  que  dans  une  saison  moins  froide,  puisque  la 
cause  principale  du  refroidissement  de  la  masse,  la  tempéra- 
tnre  ambiante,  agit  plus  énergiquement.  Nous  comprenons 
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même  que,  pendant  Tétë,  on  ne  brasse  qno  fort  peu,  dans  la 
crainte  des  altérations  résultant  d'nne  température  extérieure 
trop  exaltée,  dont  Fintluence  se  communique  si  facilement 
aux  moûts.  Mais  toid  quelques  questions  dont  la  réponse  ne 
nous  apparaît  pas  aussi  nette,  et  noua  pensons  que  les  bras- 
seurs seront  de  notre  avis,  après  réflexion. 

i*  Gommant  se  fait*il  que,  à  la  température  atmosphérique 
de  <-~  10  degrés,  lorsqu'on  fait  fermenter  Vah  à  -f*  18  degrés, 
la  Hère  Uaneh  da  Berlin^  Vuytuty  la  peeterman  et  la  Hère  de 
Lùuvain  (Belgique)  exigent  +28  degrés  de  température! 

2^  Comment  se  fait-il  que  le  porter,  une  bière  brune  et 
forte  par  exoeUence,  peut  se  faire  par  +âi  degrés,  lorsque  la 
bière  brune  allemande  demande  +26  degrés,  comme  la  bière 
brune  de  Belgique^  la  bière  farte  de  Lille  et  la  bière  de  Ltfon  f 

3^  Que  le  bock  de  Bavière^  le  salvator^  lô  lambiek  et  le  (kro 
soient  soumis  à  la  fermentation,  par  une  basse  température 
de  +46»  à  +10%  soit  +15»  ou  +16%  +14%  +12*,  +10», 
selon  la  chaleur  de  la  saison,  nous  Tadmettons  volontiers,  puis- 
qu'il semble  que  la  production  de  Tacide  lactique  soit  le  bnt 
capital  de  leur  préparation  ;  mais  quel  est  le  motif  pour  lequel 
les  bières  proprement  dites,  les  vins  d*orge,  alcooliques, 
conservables,  ne  rentreraient  pas  dans  la  règle  générale,  et 
ne  feraient  pas  bien  leur  fermentation  entre  +18  degrés  et 
+25  degrés? 

Nous  saisissons  d'autant  moins  la  cause  de  cette  différence 
empirique  que,  mise  de  oAtè  toute  exagération  de  clocher  et 
de  nationalité,  on  fait  aujourd'hui,  en  France,  des  bières  de 
trèa^boune  qualité,  et  que  la  température  de  la  fermentation 
se  trouva  limitée  chez  nous  entre  +  20  et  +  25  degrés.  Gela 
Taiit«il  dire  que  nous  faisons  mal  la  bière,  ou  que  les  autres 
penpiea  la  font  mi^ux  î  Nous  ne  le  pensons  pas.  Nous  recon* 
naissons  volontiers  que,  pour  les  bières  anglaises,  le  choix  des 
matières  premières  et  leur  qualité,  comme  leur  proportion, 
contribuent  énormément  à  la  valeur  des  produits  de  la  Grande- 
Bretagne.  Noua  reconnaissons  que  ces  produits  sont  bons,  en 
lant  qu'ils  représentent  une  espèce  particulière;  mais,  com- 
ment se  ftiit-il  que  les  Anglais,  si  pratiques  dans  les  choses  de 
la  vie,  se  contentent  d'un  abaissement  modéré  de  tempéra- 
ture, de  +18  à  +14  degrés,  lorsque  les  Allemands  et  les  BÎelges 
descendent  de  +16  à  +10degfés  ?  La  fermentation  a  lien^il 
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est  vrai^  dans  ces  conditions,  quoique  fort  lentement  ;  mais 
elle  ne  se  fait  pas  entièrement  dans  le  sens  alcooliqne  pi  y  a 
déviation  vers  la  production  lactique,  et,  malgré  toutes  les 
théories  du  monde,  nous  ne  pouvons  louer  de  telles  pratiques, 
bonnes,  tout  au  plus,  dans  des  cas  exceptionnels,  pour  la  sa- 
tisfaction de  certains  goûts  particuliers  K 

Dans  la  pratique  générale  de  la  brasserie^  les  fermentations 
basses  et  lentes  ne  nous  semblent  donc  pas  mériter  les  éloges 
que  leur  ont  prodigués  certains  spécialistes.  Elles  sont  en  de- 
hors de  la  règle,  et  les  produits  qui  en  résultent  sortent  des 
conditions  normales  de  la  vinification. 

Nous  sommes  très-loin  de  proscrire  les  bières  ainsi  prépa- 
rées, puisque  tous  les  goûts  sont  admissibles  ;  mais  quand  il 
s'agit  de  méthode,  il  importe  de  fixer  ses  idées^  afin  de  ne  pas 
s'exposer  à  prendre  Texception  pour  la  règle.  C'est  ainsi  qu'en 
France,  depuis  4867,  on  ne  parle  que  de  bière  de  Bavière.  Nous 
y  reviendrons. 

Quoi  qu'il  en  soit,  le  moût  étant  à  la  température  que  l'on 
a  déterminé  d'adopter,  il  s'agit  de  le  mettre  en  contact  avec 
le  ferment.  Nous  savons  quelles  sont  les  qualités  d'une  bonne 
levure,  et  comment  on  procède  habituellement  à  la  mise  en 
levain.  La  levure,  délayée  avec  soin  dans  du  moût,  est  ajou- 
tée à  la  masse,  on  la  mélange  avec  soin  et  Von  couvre  la  cuve. 
Il  y  a  des  brasseurs  qui  n'introduisent  la  levure  que  lorsque 
la  cuve-guilloire  a  reçu  tout  le  moût  qu'elle  doit  contenir. 
Cette  marche  expose  la  liqueur  àdes  altérations  sensibles,  pour 
peu  que  le  remplissage  demande  un  certain  temps.  H  vaut 
beaucoup  mieux  faire  réagir  le  ferment  le  plus  promptement 
que  Ton  peut  sur  le  moût  et,  pour  cela,  mettre  dans  la  cuve  la 
proportion  de  levure  nécessaire,  aussitôt  que  le  vase  contient 
assez  de  liquide  pour  qu'on  puisse  faire  un  mélange  très-ûaide 
et  bien  homogène. 

£n  ce  qui  concerne  la  quantité  de  levure  à  employer,  on 

1  II  est  évident  qae  les  blëres  produites  par  fermentation  basse,  et  riches  en 
acide  lactique,  peuYenl  être  agréables  k  des  palais  habitués  aux  acres  sarears 
de  certains  mets  qui  renferment  cet  acide  ;  mais  il  nous  semble  que  c'est  là  un 
goût  spécial  à  certaines  nations,  et  que  nous  ne  pouvons  pas  raisonner,  en 
France,  exactement  comme  on  le  fait  en  Bavière,  en  Prusse,  en  Hollande 
ou  en  Belgique.  Le  kwas  des  Russes,  le  koumis  des  Tartares^  la  clûcha  des 
Mexicains  et  les  bières  lactiques  ne  peuvent  être  agréables  qu'à  ceux  dont  llia* 
bitode  a  èmousaé  le  goût. 
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conçoit  qu'elle  est  en  rapport  avec  les  diverses  conditions  de 
la  préparation^  et  qu'elle  varie,  en  outre^  selon  la  saison  du 
brassage  et  la  nature  plus  ou  moins  albuminoïde  de  la  li- 
queur. Voici  quelques  indications  à  ce  sujet  : 

TABLEAU  INDICATEUR 

de  la  proportion  moyenr^  de  levure  employée  en  brasserie 
pour  la  préparation  des  diverses  bières  (0,004  du  moût). 


ESPÈCES  DB  BIÈRES. 


(Aie 

Brasserie  iPorter 

augiaise.  /  Amber-beer 

iTable-beer 

/Bock 

Brasserie  )  Salvator 

aUemande.  i  Biëre  brune  ordinaire. . . 

(  Bière  blanche  de  Berlin. . 

f  Lambick  et  faro 

Brasserie  lUyUet 

belge.     J  Louvain 

l  Peelerman 

(  Biëre  forte  de  Strasbourg. 

Brasserie  )  Bière  forte  de  Lille 

française.  )  Bière  blanche  de  Paris. . . 

•  Bière  de  Lyon 


1,6 
2.4 
2,6 
2,5 

2'2 
S,0 

32 

3.4 

0,0 

3»8 

3,6 

3,8 

3.2 

3.6 

3,6 

3,4 


pbihteiips. 


1,4 
1,8 
2,4 
2,4 
2,6 
2.8 
5,0 
3,2 
0,0 
3.6 
3.2 
3,5 
3,0 
3.4 
3.2 
3.2 


ÉTÉ. 


5,0 

3,t» 
3,0 


3,0 


1,2 
1,8 
2,3 
2,2 


3,0 
3^ 

3,2 
3,0 

3;2 

3,0 

^* 
3.2 

3,0 


'  Le  tint  —  aignifle  qoa  la  bière  dont  il  s'agit  ne  se  prépare  pas  dans  la  saison 
iflAlquée. 


Les  chiffres  de  ce  tableau  sont  les  mêmes  que  ceux  indi- 
qués par  M.  Lacambre,  et  nous  n'avons  pas  cru  devoir  modi- 
fier ces  données  qui  ne  présentent^  en  pratique,  ftucun  incon- 
vénient sérieux.  Nous  ferons  observer,  d'ailleurs,  que,  en 
laissant  de  côté  les  deux  bières  belges,  le  lambick  et  le  faro, 
pour  lesquelles  on  n'emploie  pas  de  levure,  les  différences 
remarquées  dans  la  quantité  de  la  levure  sont  énormes.  Ainsi, 
le  chiffre  le  plus  faible  est  celui  i\2  de  Jevûre  en  bouillie 
épaisse  pour  1 000  litres  de  moût,  tandis  que  la  proportion  la 
plus  considérable  s'élève  à  3', 8.  Dans  une  même  saison,  en 
hiver,  on  emploie,  en  Angleterre,  une  quantité  de  levure  bien 
moindre  qu'ailleurs  et,  cependant,  les  bières  anglaises  sont  de 

ST 
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bonne  qualité  et  riches  en  alcool.  Nous  pensons  donc  que,  si 
la  saison  du  travail,  la  nature  du  malt,  plus  ou  moins  tou^ 
raillé,  la  durée  de  ia  cuisâon  et  là  proportion  dd  houblon  sont 
à  considérer  dans  l'emploi  de  la  levure,  il  ti'en  Taut  pa^  eii  exa- 
gérer la  proportion  lorsque  le  moût  contient  une  quantité  suf- 
fisante de  matières  albuminoldes^  nutrimentaires  du  ferment. 
Ceci  est  le  cas  de  toutes  les  bières  blanches  ou  ambrées,  ainsi 
que  des  bières  brunes  qui  doivent  leui*  coloration  à  une  hia- 
tière  colorante  additionnelle.  Les  bières  préparées  avec  du 
tnalt  torréfié  [roasted  malt),  les  bières  fofteniènt  boublonnées 
exigent  un  peu  plus  de  levure,  en  hiver  surtout^  mais  nous  ne 
pensons  que,  dans  aucune  cirôonstance,  ii  convienne  de  dé- 
passer le  chiffre  de  3  litres  de  levure  pour  10  hectolitres  dô 
tnoût. 

Nous  ajouterdnsi  cependant,  que  Id  quantité  de  levAi'e  doit 
être  proportionnée  ëtti  but  à  atteindre^  Il  faudra  ëti  employer 
d'autant  plus  que  l^on  voudra  déterminéi*  une  réaction  plus 
complète  et  plus  rapide,  todtes  lesautréâ  ciroonstAflcee  restant 
égales.  D'autre  part>  il  parait  démontré  que  la  meilleure  levure 
pour  une  bière  déterminée  doit  provenir  d'une  bière  de  même 
variété,  et  ceci  ne  nous  semble  pas  devoir  soulever  d^objec- 
tiens  grates^  ail  moins  en  pratique. 

Si  le  moût  tie  reçoit  pas  de  levûroi  oomme  cela  se  j^fàtl^e 
pour  le  tambick  et  le  faro  de  Bruxelles,  Oii  VehMine  aussitdt 
qu'il  est  mélangé  dans  la  cûve-guilloire.  Dans  toutes  les  an*' 
très  circonstances,  bii  opèfe  selon  l*Uiié  dëë  dëttt  ct)llditidnd 
suivantes  :  ou  bien  on  laisse  la  fermentation  active  se  complet 
ter  dans  les  cuves-guilloires,  ou  bien  on  procède  à  Tenton- 
uage  aussitôt  que  celle  période  a  commencé  à  se  nianifester 
franchement.  Nous  avons  déjà  expliqué  pourquoi  noue  préfé- 
rons la  première  inarche  à  la  seconde,  et  houS  ôroyoïis  très- 
nettement  qu'il  7  a  toujours  avantage  à  îie  paâ  interrompre  lé 
cours  de  la  fermentation  active  avant  qu'elle  soit  arrivée  à 
son  déclin.  Ce  principe  ne  doit  cependant  pas  être  appliqué 
dans  toute  sa  rigueuTi  car,  lorsqu'on  entonne  le  moût  aussitdi 
que  le  travail  fermentatif  commence  à  se  produire,  on  fie  sdd- 
rait  regarder  le  résultat  de  cette  manœuvré  cointiiè  une  ia- 
terrupUon  nuisible,  dans  le  sens  que  nous  y  àttâchônà. 

Nous  aurons  lieu  d'indiquer  la  marche  suivie  dans  les  d!fé- 
rentes  circonstances  qui  se  présentent»  lorsque  hotis  trftitë- 
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fons  des  espèces  de  bières  et  de  leurs  modes  de  fabrication. 

En  Angleterre,  la  fermentation  active  s'opère  dans  des 
caves  d'ane  capacité  plus  ou  moins  grande,  où  le  liqaide 
subit  entièrement  cette  première  phase  de  l'action  du  fermetlt. 
Mais,  comme,  dans  la  marche  ordinaire,  la  bière  entonnée 
dans  des  fûts  laisse  échapper  la  levure  par  la  bonde,  et  que  ce 
fait  constitue  un  commencement  utile   de  purification,  les 
brasseurs  anglais  ont  grand  soin  d*enleVer  le  chapeau  qui  se 
forme  à  la  superficie  du  liquide,  afin  d'éliminer  ainsi  l*excès 
de  ferment  et  celui,  surtout,  qui  peut  avoir  éprouvé  un  cet- 
tain  contact  avec  l'air  atmosphérique.  On  a  môme  imaginé  déâ 
appareils  destinés  à  produire 
automatiquement    cette  se-      ] 
paration  de    la  levure.    La 
figure    70   représente   une 
disposition  de  ce  genre,  exé- 
cutée par   la  maison  Pon- 
tifex,   de  Londres ,  et  elle 
donne  l'idée  très-nette  d'une 
disposition  fort  convenable 
pour  produire  une  sépara- 
tion à  peu  près  automatique 
de  la  levâre  dans  les  stillions. 
Son  parachute  est   une    es- 
pèce d'entonnoir  renversé  ou 
de  cône  à  sommet  inférieur, 
dans  lequel  la  levure  descend 
à  mesure  de  sa  production, 

pour   être    dirigée    ensuite  ^ 

vers  vm  récipient  par  un  tube 
conducteur.  [ 

Que  la  bière  s^bisde  la  fer- 
mentation active  dans  des 
cuves  de  fermentation  pro-  (^'**  ''^•) 

prement  dites,  ou  dans  des  tonneaux  où  des  quarts,  il  est 
très-important  de  maintenir  la  température  extérieure  ded 
celliers  aussi  stable  que  possible,  à  un  degré  convenable  poui* 
la  variété  de  bière  que  Ton  prépare.  En  général,  cette 
température  extérieure  doit  être  réglée  au  point  le  plus  bas 
exigé  pour  la  fermentation  du  moût  que  l'on  traite,  selon  là 
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saison  du  travail.  Elle  ue  doit  point  sMlever  au-dessus  de  ce 
point,  parce  qu'il  se  produirait  alors  une  exaltation  nuisible 
dans  la  température  du  liquide  ;  elle  ne  doit  pas  s'abaisser  au- 
dessous,  parce  qu'il  en  résulterait  un  arrêt  du  travail,  surtout 
dans  les  petits  vaisseaux,  et  que  l'on  a  le  plus  grand  intérêt  à 
éviter  cette  cause  de  dégénérescence.    ' 

En  ce  qui  touche  le  renouvellement  de  Tair  dans  le  local 
où  s'opère  la  fermentation,  il  faut,  de  toute  nécessité,  qu'il 
s'accomplisse  régulièrement  et,  cependant,  il  est  indispensable 
d'éviter  les  courants  d'air  froid,  qui  peuvent  arrêter  instanta- 
nément le  travail  ou  le  conduire  vers  les  dégénérescences  que 
nous  avons  signalées.  Il  ne  convient  donc  pas  de  s'opposer 
au  renouvellement  de  Pair,  comme  nous  l'avons  vu  pratiquer 
en  plusieurs  circonstances;  il  faut  que  Tacide  carbonique  soit 
chassé  du  cellier,  mais  la  ventilation  doit  introduire  de  l'air 
dont  la  température  soit  convenablement  réglée.  L'application 
de  cette  règle  n'est  pas  d'une  exécution  aussi  difOcile  qu'on 
pourrait  le  croire,  car  on  peut  aisément  faire  appeler  l'air  qui 
a  circulé  dans  des  carneaux  et  qui  a  pris  ainsi  la  température. 
que  l'on  désire.  On  peut,  à  son  gré,  chasser  l'acide  carbo* 
nique  par  de  l'air  plus  chaud  en  hiver,  plus  froid  dans  les 
autres  saisons,  selon  les  besoins  du  travail,  et  nous  croyons 
qu'il  est  nécessaire  de  porter  une  grande  attention  sur  ce 
point  capital. 

Les  auteurs  qui  ont  traité  de  la  fabrication  de  la  bière 
s'accordent  à  regarder  comme  un  fait  utile  à  la  conservation 
de  cette  boisson  qu'il  y  reste  une  certaine  proportion  desucse 
non  décomposé.  C'est  même  dans  le  but  de  retarder  la  dé- 
composition du  sucre  que  Ton  choisit  les  endroits  les  plus 
frais  pour  y  mettre  les  bières  de  garde  et  leur  faire  subir  len- 
tement les  phases  de  la  fermentation  secondaire.  Il  est  clair 
que  cette  circonstance  contribue  à  retarder  la  transformation 
acétique,  et  nous  n'élèverons  aucune  contestation  à  ce  sujet. 
C'est  encore  pour  rendre  la  bière  plus  conservable  et  retarder 
la  période  ultime  de  la  fermentation  que  Ton  interrompt  le 
travail  de  transformation  en  refroidissant  la  liqueur  lorsque 
la  fermentation  active  touche  presque  à  son  terme.  Cette  in- 
terruption^ qui  peut  avoir  son  degré  d'utilité  pour  les  bières 
dites  de  garde^  ne  nous  semble  pas  applicable  aux  bières 
destinées  à  une  prompte  consommation.  En  outre»  d'après 
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tout  ce  qai  a  été  exposé  sur  les  causes  d'altération  de  la  bière, 
il  nous  parait  démontré  que  ces  pratiques  n'auraient  plus  de 
raison  d'être  si  les  moûts  avaient  été  débarrassés  de  tout  excès 
de  substance  albuminoïde. 

Quoi  qu'il  en  soit,  la  fermentation  n'est  finie,  normalement, 
que  lorsque  toute  la  matière  alcooiisable  est  changée  en  al- 
cool. Ceci  ne  peut  faire  le  moindre  doute.  En  brasserie,  on  ne 
conduit  pas  la  fermentation  à  ce  terme,  et  l'on  regarde  ce  tra- 
vail comme  terminé  quand  le  moût  a  perdu  les  trois  quarts 
de  sa  densité  par  le  fait  de  Taction  du  ferment.  On  conviendra 
que  cette  manière  de  procéder  est  tout  à  fait  arbitraire.  Voici, 
d'ailleurs,  comment  les  spécialistes  entendent  la  question. 

Selon  quelques-uns,  la  fermentation  doit  se  diviser  en  fer- 
mentation primaire,  fermentation  secondaire  et  fermentation 
tertiaire.  La  première  phase  dure  depuis  la  mise  en  ferment 
jusqu'à  ce  que  le  travail  tumultueux  ait  atteint  son  maximum 
d'intensité.  La  fermentation  secondaire  commence  aussitôt 
que  le  dégagement  de  Tacide  carbonique  se  ralentit,  et  elle  est 
finie  aussitôt  que  la  production  de  levure  a  cessé  et  que  la 
liqueur  tend  à  laisser  déposer  les  matières  suspendues.  Enfin, 
la  fermentation  tertiaire,  qui  commence  à  ce  moment  et  qui 
peut  durer  très-longtemps,  représente  exactement  ce  que 
nous  avons  appelé  fermentation  insensible  pour  les  vins.  Il 
est  évident  que,  dans  les  deux  premières  phases,  la  transfor- 
mation alcoolique  s'est  faite  en  grande  partie,  en  sorte  que 
la  période  tertiaire,  sera  d'autant  plus  courte  dans  sa  durée  et 
moins  active  que  cette  transformation  aura  été  plus  complète. 

Il  n'y  a  rien  dans  cette  manière  de  voir  qui  soit  contraire 
aux  principes  de  la  fermentation  et  elle  offre  un  côté  pratique 
utile,  en  ce  qu'elle  indique  d'une  façon  fort  nette  les  temps 
de  l'opération.  C'est  à  cette  explication  des  faits  que  se  rattache 
M.  Lacambre. 

M.  Muller  ne  voit  dans  Tacte  de  la  fermentation  que  deux 
périodes  :  la  fermentation  principale  et  la  fermentation  ulté- 
rieure. Il  considère  quatre  phases  dans  la  fermentation  prin- 
cipale, depuis  la  mise  en  levain  jusqu'à  la  fin  de  ragitatioa, 
au  moment  où  le  moût  apparaît  à  moitié  clair ^  et  où  on  le  sou- 
tire de  la  cuve-guilloire.  La  fermentation  ultérieure  aurait 
deux  phases,  l'une  caractérisée  par  le  rejet  de  la  mousse  pour 
les  bières  jeunes,  ou  la  formation  d'une  légère  couche  de 
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mousse  pour  Ips  bières  de  garde,  Tautre  par  le  développe- 
ment de  Tacide  carbonique  et  la  clarification  de  la  liqueur. 

Si  nous  examinons  de  plus  près  le  point  pratique  de  Topé- 
ration,  nous  trouvons  que,  si  Ton  peut  se  guider  par  les  ap- 
préciations de  ce  genre  pour  suivre  le  travail  des  bières  de 
fermentation  active^  haute,  ou  superficielle,  il  n'en  est  plus  de 
^éme  pour  les  bières  de  fermentation  lente,  ou  basse.  On  ne 
peut  guère  admettre  que  deux  périodes  sensibles  dans  cette 
fermentation^  Tune^  qui  s'étend  de  la  mise  en  levain  jusqu'à 
la  cessation  du  dégagement  de  l'acide  carbonique  et  à  un 
commencement  de  clarification^  l'autre,  qui  se  prolonge  jus- 
qu'à ce  que  la  bière  ait  acquis  toutes  ses  qualités.  Nous  aurons 
occasion  de  faire  saisir  complètement  ce  qui  se  passe  dans  ce 
travail  lorsque  nous  parlerons  des  différentes  bières  en  par^ 
ticulier. 

£n  résumé,  voici  Tensemble  des  faits  pratiques  qui  ré* 
pultent  de  ce  qui  vient  d'être  exposé  : 

i<»  Mise  en  levain  avec  la  proportion  convenable  de  levure, 
selon  la  saison.  La  nature  de  la  levure  est  appropriée  à  la 
l>ière  que  l'on  veut  faire,  selon  que  Ton  opère  par  fermenta- 
tion superficielle  ou  par  fermentation  basse. 

2<*  Aussitôt  que  le  départ  a  lieu,  pour  les  bières  de  fermen- 
tation haute,  soutirage  dans  de?  vases  plus  petits,  ou  vases 
d'épuration,  oi}  doivent  se  faire  la  fermentation  primaire  et 
1»  fe^oientation  secondaire,  c'est^-dire  les  d^w^  phases  de  la 
fermentation  aotive. 

3<»  Suivant  une  «tutra  méthode,  plus  rationnelle,  selon  nous, 
et  pQur  les  même^  bières,  la  fermentation  active,  dans  ses 
deux  phases,  primaire  et  secondaire,  se  fait  dans  les  cuves- 
guiiloires,  jusqu'à  la  fin  du  mouvement  sensible. 

4''  Pour  les  bières  de  fermentation  basse^  la  fermentation 
active  (primaire  et  secondaire)  s'opère  entièrement  dans  les 
cuves  à  fermentation.    . 

5®  Lorsque  la  bière  a  été  entonnée  dès  le  début  de  la  fer- 
mentation active^  redressement  des  tonneaux  (quarts),  et 
remplissage,  quand  cette  période  est  terminée,  pour  les  bières 
jeunes,  dans  la  fabrication  française. 

6*^  Pour  toutes  les  bières  jeunes  ou  de  garde  qui  ont  subi 
la  fermentation  active  dans  des  vases  d^épuration,  dans  des 
guiUoires,  ou  dans  des  cuves  plus  ou  moins  grandes,  aussitôt 
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guQ  la  fermentation  active  est  terminée,  transvasement  dans 
le3  foudres,  cuves  ou  tonnes  de  maturation^  dans  lesquelles 
doit  se  faire  la  fermentation  tertiaire  ou  insensible. 

Qn  peut  dresser  une  sorte  de  tableau  synoptique  de  ces  opé- 
fç^^ons,  dcins  les  divers  cas  ^ui  peuvent  se  présenter. 


TABLEAU  SYNOPTIQUE 
du  travaiè  de  la  fêrmêtUaHon. 

ilQ  Ea  oavw  igfqu'è  lu  fln« \ 
»o  CDmiiiaocôe  âiuit  |  «nie  «»  Umrm  l  ^l^^J^ 
laguUloire 1     ffépuraUoo.   j   ««tuwUou. 


dalaleTÙre    I  Fermentatton  baase.  I  En  cuves  Jusqu'à  la  fin !  ^.«ï!!?!^. 

TvJaUts. 
tmiSûre.  }^«'W»i |BnV«neiju*iu'èlaflii |  irf. 

Fermen(atior\  complémentaire.  —  La  période  à  laquelle  nous 
donnons  cettQ  déQOipination  n'est  autre  chose  que  la  fermen- 
tation tef lie^ipe  dçs  uns«  la  fermentation  ultérieure  des  autresj, 
ou  la  fero^enta^tiQn  jnsensiblei  des  producteurs  de  vin  de  raisin. 
Cette  période»  commence  au  moment  où  la  fermentation  active 
est  tçrnûqée,  quand  il  n'y  e^  plus  de  production  apparente  de 
levure,  et  que  la  ligueur  commence  à  s'éclaircir.  A  ce  moment, 
la  hière  a  pprdu  5  centièmes  environ  de  son  volume  primitif 
par  $ujte  de  la  transformation  et  des  pertes  inévitables, 

IfoQS  avons  vu  tout  à  l'heure  que^  à  Texception  de  certaines 
bières  de  consommation  immédiate,  toutes  les  bières  passent 
par  les  tonnes  de  maturation  ;  c'est  dans  ces  tonnes,  grandes 
QupetiteSj,  que  s'ppère  la  fermentation  complémentaire.  Nous 
n'avoDs  à  envisager  quç  deux  cas,  sous  le  rapport  pratique, 
celui  des  bièreçi  de  fermentation  haute  et  celui  des  bières  de 
fermentation  basse. 

Pans  les  deux  cas»  Topération  ne  présente  aucune  difficulté 
et  elle  ne  comporte  aucune  explication  utile,  en  dehors  de  ce 
qui  a  été  dit  précédemment.  La  bière  par  fermentation  haute 
est  soutirée  des  vases  d^épuration,  des  stillions,  on  des  cuves 
de  fermentation,  et  transvasée  dans  des  tonnes  de  maturation, 
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qui  sont  placées  en  lieu  frais,  dans  une  bonne  cave  à  tempé- 
rature constante,  et  elle  est  soumise  à  un  ouillage  soigné,  jus- 
qu'à ce  qu'elle  ait  acquis  une  grande  limpidité.  Souvent  même, 
comme  il  arrive  pour  les  bières  de  consommation  courante, 
en  France,  cette  période  est  à  peine  marquée,  en  ce  sens  que 
Ton  se  contente  de  redresser  les  quarts,  de  les  remplir,  et  qu^on 
les  livre  à  la  consommation  aussitôt  que  la  bière  a  fait  son 
bouquet^  c'est-à-dire  aussitôt  que  la  mousse  légère,  qui  annonce 
une  faible  reprise  de  la  fermentation,  est  apparue  à  la  bonde. 

Nous  pouvons  cependant  faire  ici  une  remarque  assez  im- 
portante. Gomme  pour  le  vin,  le  soutirage  de  la  bière  fer- 
meutée  se  fait  avec  tout  le  soin  nécessaire  pour  la  séparer  de 
la  lie,  qui  est  aussi  bien  une  cause  d'altération  dans  le  vin  de 
céréales  que  dans  le  vin  de  raisin  ou  le  vin  de  fruits,  et  la  fer- 
mentation complémentaire  n'est  déterminée  que  par  les  glo- 
bules en  suspension  et  la  portion  de  matières  albuminoîdes 
restée  en  dissolution.  Cette  marche  est  rationnelle  de  tous 
points,  et  elle  serait  irréprochable  si  la  bière  ne  renfermait  uu 
excès  de  ces  substances  albumineuses  altérables.  Il  y  n,  ce- 
pendant, des  pays  où  Ton  procède  d'une  façon  diamétrale- 
ment opposée.  Sous  le  prétexte  de  fournir  plus  de  ferment  à  la 
liqueur  et  de  hâter  la  transformation  complémentaire,  la  ma- 
turation de  la  bière,  on  agite  la  lie  dans  les  cuves  de  fermen- 
tation, on  la  mélange  au  liquide  avant  de  le  soutirer  dans  les 
tonnes  de  maturation  et,  à  plusieurs  reprises,  pendant  la  fer- 
mentation tertiaire,  on  renouvelle  cette  agitation...  Il  n^est  pas 
nécessaire,  croyons-nous,  de  nous  arrêter  à  faire  voir  Tab- 
surdité  d'une  semblable  pratique,  dont  l'unique  résultat  est  de 
provoquer  des  altérations  plus  ou  moins  graves,  mais  surtout 
de  transformer  en  acide  lactique  une  portion  de  la  matière 
sucrée  non  décomposée  ou  de  la  dextrine. 

La  bière  de  fermentation  basse  est  soutirée  avec  soin  et 
mise  dans  les  tonnes  de  maturation  aussi  claire  que  possible, 
surtout  quand  on  fait  de  la  bière  de  garde.  Plus  la  liqueur  est 
débarrassée  de  la  levure  et  du  ferment,  et  plus  l'opération 
offre  de  chances  de  succès.  Cela  se  comprend,  du  reste,  sans 
commentaires,  et  nous  ne  voyons  pas  pourquoi  ce  principe 
n'est  pas  appliqué  partout  et  pour  toutes  les  bières  possibles. 

Ajoutons  ici  que  c'est  au  moment  du  soutirage  que  le  dé- 
pôt des  cuves  de  fermentation  est  recueilli  pour  servir  de 
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levure  basse  dans  une  autre  opération,  après  gaoi  on  procède 
an  nettoyage  des  vases  de  fermentation. 

Dans  tous  les  cas  et  pour  toutes  les  bières,  l'ouillage  ou  le 
remplissage  se  fait  de  manière  à  tenir  les  tonnes  de  matura- 
tion constamment  pleines,  afin  que  les  matières  insolubles  les 
plus  légères  puissent  être  éliminées  par  la  bonde,  sous  Tin- 
tluence  du  travail  complémentaire.  Vers  la  fin,  cet  ouillage 
se  fait  avec  de  l'eau  fraîche  au  lieu  de  bière. 

Gomme  la  période  complémentaire  de  la  fermentation  se 
confond  jusqu'à  un  certain  point  avec  le  traitement  des  bières 
en  cave,  nous  renvoyons  au  prochain  paragraphe  quelques 
observations  de  détail  qui  nous  restent  à  exposer,  mais  il  nous 
parait  nécessaire  de  faire  remarquer  ici  Terreur  dans  laquelle 
on  semble  se  complaire,  et  que  nous  croyons  un  des  plus  grands 
obstacles  aux  progrès  de  la  brasserie. 

Un  vin  n'est  fait  que  lorsqu'il  est  soustrait  à  tout  travail  de 
décomposition  ultérieure,  lorsque,  tout  le  sucre  décomposable 
étant  remplacé  par  de  l'alcool,  on  a  éliminé  toutes  les  sub- 
stances étrangères  qui  peuvent  subir  ou  provoquer  des  alté- 
rations. Or,  on  se  fait  de  la  bière  une  tout  autre  idée.  Dans 
l'opinion  de  certains  technologistes,  il  n'y  a  pas  de  temps 
d'arrêt  pour  la  bière  ;  une  bière  qui  ne  fermente  plus  cesse 
d'être  de  la  bière  et,  dès  l'instant  où  elle  ne  renferme  plus 
de  matière  fermentescible  et  de  ferment  en  réaction,  elle 
est  forcée  de  se  détériorer.  On  avouera  que  ces  idées  sont  au 
moins  singulières,  et  qu'elles  ne  tendent  à  rien  moins  qu'à 
mettre  la  bière  en  dehors  des  règles  de  la  fermentation.  Ces 
manières  de  voir  ne  reposent  d'ailleurs  sur  rien  de  probant 
et  l'on  ne  pourrait  alléguer  en  leur  faveur  aucune  raison  sé- 
rieuse. Nous  ne  les  comprenons  pas  sous  la  forme  absolue 
dont  on  se  sert  pour  les  exprimer.  Les  chimistes  de  la  bras- 
serie sont  tellement  persuadés  de  la  perfection  de  leurs  pro- 
cédés, tellement  convaincus  de  leur  quasi-infaillibilité,  que 
c'est  une  véritable  utopie  que  de  chercher  à  les  désabuser. 
Nous  le  ferons  cependant  tout  en  déclarant  formellement  que 
nous  n'espérons  pas  réussir  à  les  ramener  à  des  errements 
plus  rationnels. 

S'ils  voulaient  remarquer  la  fausseté  œnologique  des  pré- 
misses dont  ils  font  dériver  leur  opinion,  la  cause  serait  bientôt 
décidée;  On  s'est  habitué  à  vouloir»  dans  la  bière,  beaucoup 
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de  ipatières  albuminoïdes  solubles,  beaucoup  de  dextriaeetde 
matières  altérables  de  toute  sorte,  sous  le  prétexte  delà  rendre 
plus  nourrissante.  Il  est  clair  pour  tout  le  monde  que^  dans 
un  tel  état  de  choses,  la  matière  albuminoîde,  cet  agent  ca- 
pital de  tpute  altération,  réagira  sur  la  dextrine  dès  k  moment 
où  elle  ne  sera  plus  qccupée  à  autre  ckose^  dès  le  moment  où,  le 
sucre  manquant,  la  fern^entation  alcoolique  aura  cessé,  où  le 
ferment  organisé^  devenu  inerte,  ne  se  reproduira  plus,  ne 
SQ  Qourriii'a  plus  aux  dépens  4^  cette  substance  albumi- 
neusQ. 

^om  ce  point  de  vue,  les  théoriciens  dont  noas  parlons  ont 
raison,  et  la  bière  jainsi  comprise  ne  peut  se  conserver  lorsque 
Vactivité  de  la  fermentation  a  cessé  dans  la  liqueur.  Hais  ce 
point  de  vue  est  faux^  puisqu*îl  repose  sur  la  composition  de 
la  bière  telle  qu'elle  est  et  non  pas  telle  qu'elle  doit  être,  et  il 
çst  impossible  de  le  prendre  pour  point  de  départ. 

Si  donc,  à  rencontre  du  préjugé,  nous  voyons  dans  la  bière 
un  vin  de  céréales,  nous  comprendrons  ç^ue  ce  vin  devra  pos- 
séder une  teneur  alcoolique  convenable,  (|u*il  devra  être  le 
pli)S  pauvre  possible  en  matières  albumineuses  altérables^ 
qu*il  devra  être  complètement  purifia  et  débarrassé  des  causes 
de  détérioration.  Nous  le  demandons  à  tous  les  observateurs  de 
bonne  foi,  désintéressés  dans  la  question  :  n'est-il  pas  rigoureux 
d'atiirmer  que  cçtte  })ière,  que  ce  vin  de  raisin,  dçins  de  telles 
condition^^  ^era  aussi  cpnservable  que  le  vin  de  raiçinetque  la 
première  règle,  à  suivre  pour  lui  dqnner  de  la  solidité,  consis- 
ter^ précisément  ^  s^rréter  tout  mouvement  de  fermentation? 
Pourquoi  doue  s'obstinei:  à  demeurer  dans  les  errements  d'un 
autre  âge,  et  à  vouloir  expliquer  scientifiquement  des  faits  pra- 
tiques mal  compris  et  mal  exécutés  ?  Ce  n'est  pas  parce  que  la 
bière  ne  fermente  plus  qu'elle  s'altère  ;  elle  se  détériore,  parce 
qu'elle  renferme  des  causes  d'altération  puissantes  que  Toa 
regarde  comme  essentielles  à  sa  coinposition.  Autant  vau- 
drait dire  que  H  bière  ^'altère,  dès  (|u'elle  cesse  de  s'altérer, 
puisque  le  mauvemeut  fermeutatif  n'est  qu'un  travail  d'alté- 
ration, dont  noua  utilisons  à  notre  profit  une  phase  déter- 
minée. Ne  sait-on  pas  vulgairement  qu'on  ne  peut  conserver 
les  matières  organiques  qu'eu  les  soustrayant  à  la  fermenta- 
tion, et  comment  se  pourrait-il  que  la  bière  seule  fit  exception 
à  cette  donnée  admise  par  les  plus  saines  U^éoriçs  et  justifiée 
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par  rexpérience  quotidienne  ?  Nous  concluons  de  tout  cela  que 
la  bière  ne  s'altère,  après  avoir  subi  la  fermentation  alcoolique, 
que  dans  le  cas  seulement  où  elle  renferme  des  matières  al- 
térables et  des  agents  d'altération  et  que,  au  lieu  de  proclamer 
et  de  propager  des  préjugés  inadmissibles,  il  vaudrait  mieux 
insister  sur  la  nécessité  indispensable  d'une  purification  com- 
plète. 

§  VII.  ^  TRAITEMENT  DES  BliRBS  EN  GAVE.     . 

On  a  tellement  compris  Taltérabilité  de  la  bière^  sans  tou- 
tefois se  préoccuper  du  seul  moyen  possible  de  la  prévenir, 
que  Ton  a  chercbé  par  toutes  voies  à  soustraire  cette  liqueur 
à  l'action  de  l'air  et  à  celle  de  la  chaleur.  A  notre  avis^  si  l'on 
avait  dépensé  autant  d'intelligence  pour  l'élimination  du  fer- 
ment et  des  matières  albuminoïdes  altérables,  il  n'aurait  pas 
été  nécessaire  d'établir  à  grands  frais  des  cave$  spéciales,  tant 
pour  la  fermentation  de  certaines  bières  que  pour  leur  matu- 
ration et  leur  conservation.  Nous  n'entrerons  dans  aucun 
détail  sur  la  construction  et  l'établissement  de  ces  caves,  pour 
lesquelles  on  exige  des  conditions  déterminées.  Une  des  plus 
importantes  repose  sur  la  constance  d'une  température  aussi 
basse  que  possible,  qui  ne  doit  jamais  s'élever  au-dessus  de 
4-  10  degrés;  il  faut  ensuite  que  les  caves  soient  à  l'abri  des 
trépidations  et  des  ébranlements,  qu'elles  puissent  être  aé- 
rées, ventilées  ;  elles  doivent  être  sèches,  propres,  d'un  net- 
toyage facile,  etc.  Les  celliers  et  magasins  où  l'on  conserve  la 
bière  doivent  être  aérés^  aussi  frais  que  possible,  et  établis  à 
l'abri  de  l'humidité. 

Aujourd'hui,  on  a  poussé  tellement  loin  cette  idëe  de  la 
nécessité  d'une  basse  température  pour  la  conservation  de 
la  bière,  que  l'on  annexe  souvent  des  glacières  aux  caves 
dites  de  conserve  ou  de  garde^  et  que  les  procédés  modernes 
de  production  du  froid  et  de  la  glace  artificielle  ont  été  ac- 
clamés par  la  brasserie,  qui  y  voyait  une  certitude  nouvelle 
pour  le  succès  de  ses  opérations. 

Sans  aucun  doute,  le  froid  est  utile  à  la  conservation  de  la 
bière>  comme  des  autres  boissons  fermentëes,  puisqu'il  n'y  a 
pas  de  ferniientation  au-dessous  de  +4  degrés,  et  que  ce  tra- 
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vail  intestin  ne  commence  à  se  manifester  sensiblement  que 
vers  +9  à  +iO  degrés;  l'emploi  de  la  glace  et  du  froid  ar- 
tificiel, pour  abaisser  la  température  des  locaux  où  l'on  con- 
serve la  bière^  ne  nous  parait  donc  pas  mériter  de  justes  criti- 
ques, et  nous  n'en  ferons  aucune  à  ce  sujet  ;  mais  on  nous 
permettra  néanmoins  de  ne  regarder  ce  moyen  et  tous  autres 
analogues  que  comme  des  palliatifs.  Nous  avons  donné  les 
raisons  dont  cette  opinion  peut  être  déduite. 

11  vaudrait  mieux  placer  la  bière  dans  les  conditions  de  pu- 
rification requises  pour  le  vin  et  pouvoir  ensuite  la  conserver 
dans  des  caves  et  des  celliers  semblables  à  ceux  qui  sont 
employés  à  l'emmagasinement  des  produits  fermentes  du 
raisin. 

Quoi  qu'il  en  soit,  on  peut  dire  que  les  caves  à  bière  doivent 
présenter  la  température  utile  au  travail  qui  doit  y  être  ac- 
compli, que  les  caves  où  se  fait  la  fermentation  secondaire 
n'ont  pas  besoin  d'être  aussi  froides  que  les  caves  de  conserve, 
et  que  celles-ci  ne  peuvent  présenter  une  température  trop 
basse,  au  moins  dans  nos  climats. 

Ce  qui  précède  étant  considéré  comme  une  sorte  de  résumé 
des  principes  déjà  connus  relativement  à  ces  locaux,  nous 
dirons  que  le  local  où  se  fait  la  fermentation  active  devrait 
être  placé  en  contre-bas  de  la  cuve-guilloire,  que  les  caves  à 
maturation  ne  seront  bien  établies  qu'au-dessous  de  la  pièce 
où  se  fait  la  fermentation  active,  et  que  les  caves  de  garde  ou 
de  conserve  doivent  être  les  plus  profondes  de  toutes.  Rien 
de  ceci  n'est  absolu,  mais  cette  disposition  permet  de  faire 
les  transvasements  avec  plus  de  facilité  ;  elle  exige  moins  . 
l'emploi  des  pompes  et,  par  conséquent,  elle  fait  que  les  li- 
queurs sont  moins  exposées  au  contact  de  l'air  atmosphérique, 
ce  qui  est  à  considérer. 

Le  travail  des  caves  comprend  la  maturation  des  bières,  leur 
clarification  et  leur  apprêt. 

Maturation.-^Nons  avons  déjàditce  qu'il  y  a  de  plus  impor- 
tant à  connattre  sur  les  opérations  pratiques  relatives  à  la  fer- 
mentation complémentaire  qui  produit  la  maturation  de  la 
bière  et  l'amène  à  l'état  de  bière  faite.  On  comprend  que  cette 
période  est  l'analogue  de  la  fermentation  insensible  des  vins 
et  que  les  règles  de  celle-ci  pourraient  s'appliquer  à  la  bière. 
Nous  ne  nous  y  arrêterons  donc  plus  que  pour  signaler  quel- 
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ques  procédés  de  pratique  auxquels,  à  tort  ou  à  raison^  on 
attache  quelque  valeur. 

La  fermentation  complémentaire  peut  durer  plus  ou  moins 
de  temps^  plusieurs  semaines,  plusieurs  mois  même,  et  il  n'est 
pas  possible  de  préciser  à  l'avance  et  en  général  l'époque  à 
laquelle  elle  est  terminée. 

Les  tonnes  de  maturation  pour  les  bières  de  fermentation 
haute  et  de  consommation  prompte  (bières  jeunes)  sont  ouil- 
lées  malin  et  soir^  puis,  une  fois  par  jour  seulement,  avec  de 
l'eau  fratche.  Lorsque  Pécume  qui  se  produit  bientôt  par  suite 
d'une  reprise  du  mouvement  intime  a  cessé  de  sortir  par  la 
bonde,  on  remplit  une  dernière  fois^  puis,  on  bonde  le  ton- 
neau au  moins  un  jour  avant  la  vidange,  afin  de  forcer  l'acide 
carbonique  à  se  dissoudre  dans  la  liqueur  et  à  la  rendre  mous- 
seuse. On  soutire  ensuite  dans  les  fûts  destinés  à  la  vente.  La 
même  marche  est  encore  suivie  pour  les  bières  jeunes  de  fer- 
mentation basse  ou  par  dépôts  mais  il  est  évident  que  Touil- 
lagednre  plus  longtemps,  qu'il  est  moins  fréquent  et  que  la 
clarification  est  un  peu  plus  lente  à  se  produire  que  pour  les 
bières  de  fermentation  superficielle.  On  peut  considérer  cette 
façon  de  procéder  comme  une  sorte  de  clarification  naturelle. 
Nous  avouons  franchement  que  nous  ne  voyons  pas  de  raisons 
pour  qu'on  modifie  les  méthodes  suivies  pour  la  fabrication 
des  bières  jeunes,  au  moins  décolles  qui  sont  préparées  par 
fermentation  superficielle  en  cuves,  et  nous  regardons  ces 
bières  comme  de  bonnes  boissons,  pouvu  qu'elles  soient  con- 
sommées promptement  et  que  les  autres  détails  de  leur  pré- 
paration aient  été  exécutés  convenablement.  Nos  observations 
portent  principalement  sur  les  bières  de  garde,  et  cela  nous 
parait  fort  naturel.  Les  bières  jeunes,  étant  destinées  à  une 
consommation  immédiate,  peuvent  très-bien  renfermer  une 
proportion  notable  de  matières  albuminoïdes,  sans  qu'elles 
s'altèrent  pour  cela  pendant  la  courte  durée  qui  sépare  la 
fabrication  de  la  consommation.  Si  ces  bières,  peu  alcooliques, 
peu  houblonnées ,  fortement  albumineuses  et  dextrinées  , 
contiennent  un  excès  d'acide  carbonique,  si  elles  sont  tenues 
à  l'abri  de  l'air,  si  on  les  préserve  de  tout  excès  de  chaleur, 
si  elles  sont  claires  et  limpides,  il  est  certain  qu'elles  se  con- 
serveront pendant  le  peu  de  temps  nécessaire  à  leur  consom- 
mation. Il  n'est  pas  moins  évident  que  leur  conservation  sera 
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d'autant  plus  assurée  qu'elles  seront  plus  alcooliques,  pins 
houblonnées,  mieux  clarifiées,  et  cela  ne  fait  pas  le  moindre 
doute  pour  personne.  Quant  aux  bières  de  garde,  le  même 
raisonnement  ne  leur  est  pas  applicable  et  la  pratique  doit 
être  modifiée  en  ce  qui  les  concerne.  Puisque  ces  bières  sont 
destinées  à  être  gardées,  elles  doivent  être  conservables^  et  cette 
vérité  axiomatique  conduit  à  la  nécessité  d'une  purification  | 
complète,  à  laquelle  on  ne  peut  parvenir  que  par  dés  soulî-  j 
rages,  des  collages  et  des  soufrages  réitérés,  comme  pour  | 
toutes  les  boissons  fermentées  que  l'on  veut  conserver  pen-  i 
dant  un  temps  notable.  ' 

Voici  quelques  données  sur  le  traitement  appliqué   aux  , 

bières  de  garde.  Après  la  fermentation  active,  cette  bière  passe 
dans  les  tonnes  de  maturation,  oi!i  elle  subit  la  fermentation 
complémentaire.  On  a  soin,  en  Allemagne,  de  mélanger  dans 
les  tonneaux  les  produits  de  plusieurs  brassîns,  par  le  motif, 
dit-on,  que  la  bière  acquiert  ainsi  plus  d'uniformité  et  qu'elle 
se  dément  beaucoup  moins.  On  ajoute  aussi  qu'elle  se  refroidit 
beaucoup  mieux  ainsi,  ce  qui  retarde  le  travail  complémen- 
taire ;  mais  nous  ne  croyons  pas  qu'il  soit  avantageux  de  sou- 
mettre la  bière  à  l'action  de  l'air  sur  de  grandes  surfaces,  et 
nous  pensons  qu'il  est  préférable  de  remplir  aussitôt  chaque 
tonne.  La  bière  né  se  démentira  pas,  si  elle  est  toujours  pré- 
parée dans  des  conditions  identiques,  relativement  aux  ma- 
tières premières  employées  et  à  la  méthode  suivie. 

En  supposant  que  Ton  ne  remplisse  les  tonneaux  que  par 
des  brassins  successifs  ot  progressivement,  où  en  Supposant 
qu'on  les  remplisse  immédiatement  et  sans  interruption,  lors- 
qu'ils sont  pleins,  il  ne  tarde  pas  à  se  produire  un  mouve- 
ment fermentatif  ;  la  mousse  apparaît  à  la  bonde  et,  loin  de 
faire  des  remplissages  fréquents,  un  ouillage  répété,  comme 
pour  les  bières  jeunes,  on  se  contente  de  remplir  une  ou  deux 
fois  à  une  dizaine  de  jours  d'intervalle. 

Bien  que  le  motif  de  cette  modification  nous  échappe  et  que 
nous  ne  puissions  l'attribuer  à  aucune  donnée  positive,  oA 
peut  admettre  que,  dans  le  remplissage  par  brassins  succes- 
sifs, le  liquide  fait  son  travail  en  plusieurs  fois,  en  sorte  que, 
après  le  remplissage,  la  fermentation  complémentaire  est 
près  de  sa  fin.  On  se  contente,  après  le  second  remplissage, 
de  placer  la  bonde  sur  l'orifice  de  la  tonne  et,  après  quatre 
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semaines  environ  dé  repôô,  k  bièrô  doit  être  claire  et  bonne 
pou^  la  consommation.  S'il  n*en  eët  pas  ainsi,  on  est  forcé  de 
recourir  aux  moyens  artificiels,  àtit  côllageâ^  etc. 

En  terme  moyen,  il  suffit  de  fermei*  iiermétiquèment  les 
tonneaux^  à  Yùiâe  de  la  bondé,  pour  faire  dissoudre  une  ^i^^ 
portion  suffisante  d*aCïde  carbonique  dans  là  biêi*e.  Vingt* 
quatre  heufès  de  bondâgô  suffisent  le  pltlfe  Souveht  poui^  les 
bières  jeunes,  tandis  qu'il  fout  de  six  à  dix  jours  etiviron,  et 
quelquefois  même  davantage,  pour  les  bief  es  de  gtirde. 

Disons  a  cô  sujet  que,  depuis  que  la  fabrication  defe  eàul 
gazeuseé  â  pris  de  Téssôr,  on  à  sotigé  à  substituer  à  éetle  pro- 
duction naturelle  de  Tacide  cai^bonique  l'introduction  artifi- 
cielle de  ce  gaÊ  dans  les  bièrëtf  clarifîéies.  t!e  moyen  ne  pré« 
sente  absolumenl;  ried  de  contraire  aux  bonhes  Ibègles,  tst  la 
seule  objection  platisîble  qu'il  puisse  feoulever  i*fet)ose  sur  les 
frais  â  faire  pour  se  procurei*  tm  appareil  prodiictein*  dé  gaz. 
Nous  ne  nous  y  arrêterons  que  poilr  appeler  TattètiUbti  eut  un 
fait  capital  qui  ressort  de  cette  âpplicalton. 

En  introduisant^  à  la  surface  àe  la  bière,  \iile  ëôtîcbé  d'aèide 
carbonique,  soiis  une  faible  pressîoti,  on  peut  éviter  Tetaploi 
de  l'air,  ou  plutôt  la  retitrée  de  ce  fluide  danâ  leâ  tonneaux. 
Cette  simple  mesure  doit  être  regardée  (domine  Un  éxcetletit 
auxiliaire  des  tnoyens  générant  de  consdrvàtJoîl,  et  é^bét  à  te 
litre  que  nous  en  conseillerions  volontiers  Inapplication,  ^bùr 
le  traîtemeiit  en  cave,  des  bières  de  gardé  et  inéfcûe  des  bières 
jeunes.  Il  ne  faut  pas  croire  qùë,  dans  ce  but,  A  ^ôit  indispen- 
sable de  èe  munir  deâ  a|)pàreils  dispeiidleuic  employés  pour 
la  fabrication  dès  ëàux  gazeuses,  car  l'itiStrUinéntatlOH  la 
plus  simple  serait  ici  la  meilleure,  pourvu  que  l'on  pût  faire 
arriver,  â  volonté,  là  quantité  de  gaz  nécessaire  î)oilr  rem- 
plir le  vide  de  cbaqué  tonneau. 

Clarification  de  la  bière.  —  On  clarifie  la  bière  par  le  collage. 
D'après  ce  que  nous  avons  vu  dans  les  notions  qui  précè- 
dent, oh  comprend  que  leâ  bières  ne  puissent  pas  èé  cûnl- 
pôrter  de  la  même  façon  au  collage  et  que,  plus  elles  tiendront 
de  matières  albiiminoîdes  eii  dissolution,  plus  la  clarifîcatioil 
sera  difficile  et  lente.  En  efiet,  étant  admis  en  principe  que 
la  colle  de  poisson  ou  une  matière  gélatineuse  sert  d'agent 
clarifiant,  plus  il  y  aura  de  substances  analogues  dans  Ik 
liqueur  et  moins  ractioU  sera  bette. 
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Or,  les  bières  dans  lesquelles  il  entre  de  fortes  proportions 
de  grains  crus,  les  bières  fromentacées,  les  bières  faites  avec 
des  malts  pâles,  les  bières  dont  le  moût  a  peu  bouilli  contien- 
nent une  quantité  très-considérable  de  matières  albumi- 
noïdes  ;  de  telles  bières  se  clarifieront  moins  facilement  que 
celles  obtenues  dans  des  circonstances  contraires^  soit  avec 
da  malt  d'orge  seulement,  si  ce  malt  a  été  assez  fortement 
touraîUé  et  si  la  cuisson  du  moût  a  été  suffisante.  Ajoutons 
encore  que  plus  la  quantité  de  houblon  employée  aura  été 
grande^  plus  ce  houblon  sera  riche  en  matière  astringente, 
et  plus  la  clarification  sera  facile.  D'un  autre  côté,  nous  avons 
vu  que  les  moûts  se  troublent  lorsqu'ils  contiennent  de  l'em- 
pois non  décomposé,  et  nous^savons  que,  par  le  refroidisse- 
ment, il  se  dépose  du  tannate  d'amidon.  Les  bières  faibles 
agissent  moins  sur  les  matières  clarifiantes  que  les  bières  for- 
tement alcooliques.  Nous  conclurons  de  cela  que  les  bières 
provenant  de  moûts  bien  saccharifiés,  riches  en  sucre,  bien 
fermentées,  se  clarifieront  mieux  que  les  autres. 

De  même,  il  sera  plus  aisé  de  coller  une  bière  placée  en 
lieu  froid  que  si  elle  se  trouve  dans  un  lieu  chaud,  favorable 
à  la  reprise  du  mouvement  et  à  la  mise  en  suspension  des 
molécules  ténues  du  dépôt.  Plus  la  bière  sera  fermenlée 
d'une  manière  complète,  mieux  elle  se  clarifiera,  par  la  même 
raison,  puisque  le  mouvement  fermentatif  aura  moins  de 
tendance  à  la  reprise  et  que  l'acte  de  la  fermentation  sera  à 
peu  près  terminé  dans  ces  bières. 

En  résumé,  une  bière  vieille,  très-avancée  dans  sa  fermen- 
tation, provenant  d'un  moût  de  malt  d'orge,  de  grain,  moyen- 
nement touraillé,  bien  saccharifié,  bien  houblonné,  bien  cuit, 
ayant  subi  complètement  les  deux  phases  capitales  de  la 
fermentation,  sera  dans  les  meilleures  conditions  pour  se 
clarifier  régulièrement. 

En  pratique  ordinaire,  on  agit  de  la  manière  suivante  pour 
faire  la  clarification  ou  le  collage  de  la  bière  :  la  colle  de 
poisson  divisée  en  petits  morceaux,  concassée  sous  le  mar- 
teau, est  mise  dans  l'eau  aussi  fraîche  que  possible,  afin 
qu'elle  se  détrempe  et  se  gontle.  Le  tout  est  placé  au  frais,  et 
l'eau  est  renouvelée  au  moins  soir  et  matin.  Après  trente 
heures,  la  colle  a  beaucoup  augmenté  de  volume  ;  elle  est 
devenue  friable.  On  la  pétrit  alors  entre  les  doigts  ;  on  la 
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divise,  en  y  ajoutant  peu  à  peu  dix  fois  son  volume  de  bière  ; 
il  résulte  de  cette  manœuvre  une  sorte  de  gelée  que  l'on 
passe  au  travers  d'un  tamis  fin  ou  d'un  linge,  et  Ton  ajoute 
à  la  masse  iO  à  12  pour  iOO  d'eau-de-vie>  si  l'on  ne  doit  pas 
s'en  servir  immédiatement. 

On  comprend  facilement  que^  par  sa  nature  même,  cette 
matière  est  très-altérable  et  qu'il  ne  faut  pas  compter  sur  une 
longue  conservation.  Quinze  jours  en  été  et  un  mois  en  hiver 
sont  déjà  un  terme  très-long^  et  nous  conseillons  de  ne  jamais 
préparer  la  colle  plus  de  huit  jours  à  l'avance. 

La  dose  à  employer  est  proportionnelle  à  la  qualité  de  la 
bière^  et  l'on  doit  tenir  compte  de  ce  que  nous  avons  dit  au 
commencement  de  ce  paragraphe.  En  moyenne,  la  quantité 
de  gelée  à  employer  par  hectolitre  répond  à  2  grammes  de 
colle  sèche,  et  elle  est  représentée  par  un  cinquième  de  litre 
en  volume. 

On  étend  la  proportion  de  gelée  nécessaire  avec  trois  fois 
son  volume  de  bière^  et  l'on  fouette  le  tout  pour  rendre  la 
masse  bien  homogène.  On  l'introduit  alors  dans  le  tonneau, 
on  fouette  pour  bien  mélanger,  et  on  laisse  en  repos.  Au  bout 
de  huit  jours,  on  peut  tirer  au  clair  et  transvaser.   , 

Ce  qui  se  passe  dans  la  liqueur  est  fort  compréhensible.  La 
colle  de  poisson  n'est  pas  dissoute  à  froid.  Elle  forme  une 
sorte  de  pâte  composée  de  fibrilles  très-ténues^  dont  l'écarte- 
ment  produit  un  gonflement  et  une  augmentation  de  volume 
considérables.  Sous  l'action  de  l'alcool  et  des  principes  astrin- 
gents de  la  bière,  ces  fibrilles  se  contractent,  se  resserrent,  et 
elles  englobent  dans  leur  réseau  les  matières  suspendues  avec 
lesquelles  elles  se  précipitent. 

Jusqu'à  ce  jour,  on  n'a  pas  encore  pu  remplacer  la  colle  de 
poisson  pour  la  clarification  de  la  bière.  Nous  ne  parlerons 
pas  des  tentatives  qui  ont  été  faites,  et  qui  sont  restées  à  peu 
près  infructueuses,  par  la  raison  que  la  composition  de  la 
bière^  essentiellement  variable,  ne  se  prête  pas  à  une  mani- 
pulation uniforme.  La  colle  de  poisson  seule,  en  vertu  même 
de  ses  propriétés,  réussit  avec  la  plupart  des  bières  ;  et  les 
gélatines,  les  solutions  albumineuses,  qui  sont  d'excellents 
agents  de  clarification  en  présence  des  astringents,  ne  peuvent 
pas  toujours  produire  la  clarification  de  la  bière.  Il  y  a  des 
espèces  de  bières  qui  restent  troubles  même  après  l'action 
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consécutive  des  astringents  et  des  gélatines.  Hâtons^nous  de 
dire,  cependant,  que  ces  mdmes  bières  se  clarifient  parfaite* 
ment  par  richtbyocoUe. 

Voici  donc  ce  que  nous  regardons  comme  le  plus  certain, 
après  due  vérification.  Un  échantillon  de  la  bière  à  clarifier 
est  additionné  de  quelques  gouttes  de  dissolution  decacbou. 
Si  la  clarification  se  fait  au  bout  de  quelques  heures  de  repos 
et  si  la  limpidité  est  parfaite,  le  principe  astringent  suffira 
pour  Topération  :  on  clarifiera  au  cachou,  à  raison  de  25  à 
30  grammes  par  hectolitre.  On  aura,  dans  ce  cas,  l'avantage 
immense  de  rendre  la  bière  limpide,  de  la  débarrasser  d'une 
partie  de  ses  matières  albumineuses,  sans  y  introduire  de 
nouvelles  substances  du  même  groupe.  Si,  au  contraire,  la 
prise  dressai  reste  trouble  après  Taction  du  cachou,  on  en 
conclura  que  Faction  de  la  colle  de  poisson  est  indispensable 
pour  entraîner  les  matières  suspendues,  et  après  Tintroduclion 
et  le  mélange  de  la  dissolution  de  cachou  dans  le  tonneau, 
on  collera  à  la  colle  de  poisson  suivant  la  marche  ordinaire 
qui  a  été  décrite  tout  à  Tbonre. 

Il  n^y  a  pas  de  bière  qui  ne  se  clarifie  bien  par  ce 
dernier  moyen,  c'est-à-dire  par  Pemploi  du  cachou  et  de 
Vicbthyocolle.  Disons  encore  que  le  cachou  de  bonne  qualité 
ne  modifie  en  rien  le  goût  de  la  bière  et  qu'il  est  préférable, 
sous  tous  les  rapports,  à  l'extrait  de  houblon,  dont  quelques 
personnes  ont  conseillé  l'emploi  dans  le  môme  but. 

On  se  sert  encore  parfois,  dans  la  pratique,  du  procédé  de 
clarification  usité  pour  les  vinaigres,  et  l'on  met  la  bière  sur 
des  copeaux  de  hêtre  lavés  à  Teau  bouillante  et  séchéa  ensuite. 
La  clarification  de  la  bière  se  fait  assez  bien  par  ce  moyen, 
mais  nous  devons  ajouter  que  les  bières  qui  y  ont  été  soumises 
s'aigrissent  beaucoup  plus  vite.  Nous  ne  nous  y  arrêterons 
donc  pas,  et  nous  nous  bornerons  à  conseiller  le  collage  à  la 
colle  de  poisson,  précédé  ou  non,  suivant  les  cas,  de  l'action 
astringente  du  cachou. 

Apprêt  de  la  bière.  —  L'apprêt  de  la  bière  ne  présente  au^ 
cune  importance  sérieuse  au  point  de  vue  œnologique;  c'est 
une  sorte  de  manœuvre  commerciale,  fort  usitée  en  Belgique 
et  même  dans  quelques  autres  pays.  On  mélange  les  bières  de 
difiérentes  qualités,  de  différentes  saveurs,  les  vieilles  avec 
les  jeunes,  les  fortes  avec  déplus  faibles;  on  ajoute  des  sirops. 
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das  iafusions,  da  sucre,  des  iiiélasses;  on  thuré»  à  fiûre  des 
bières  potables  avec  des  bières  aigries  ou  altérées;  en  lan  mot, 
on  pratique^  sous  le  nom  d! apprêt^  usbe  série  de  falsi&eatioiis  el 
un  frelatage  dont  les  procédés  ne  noua  iatéressenl  nuttem^ii. 
Nous  n'avons  pas  à  entrer^  en  quoi  qoe  ce  soit^  dans  les  détiHs 
relatifs  à  ces  honteuses  pratiques  dont  les  boisstHis  fersuntées 
sont  l'objet,  et  la  seule  raison,  pour  iaqueUe  neus  les  signalons 
en  passant,  consiste  dans  la  nécessité  d'avertir  le  publie  des 
fraudes  dont  ii  est  souvent  la  victime.  Malgré  tontes  les  déaé- 
gations  philanthropiques  de  quelques  écrivains  da  jour^ily  a 
peu  de  substances  alimentaires,  liquides  ou  solides,  qui  w» 
soient  falsifiées,  altérées,  et,  chose  assez  triste  à  dira,  mais 
qui  est,  les  falsifications  les  plus  habituelles  se  font  par  des 
gens  du  peuple  qui  fournissent  à  la  consommation!  popoklaire» 
La  preuve  de  cela  se  trouve  dans  le  cellier  des  marcl»ad»de 
bière  ou  de  cidre,  dans  la  cave  des  marchands  de  vin  de  bas 
étage,  dont  les  tripotages  sont  passés  en  vérité  praverhiafa;.. 
H  existe,  au  moins  dans  la  pratique,  une  laeiute  à  ce  sujet;* 
mais  la  surveillance  la  plus  sévère,   les    investigations  les 
plus  minutieuses,  la  répression  la  plus  rigoureuse,  n'em- 
pêcheront pas  aisément  ces  manœuvres,  et  il  est  difficile  de 
mettre  de  l'honnêteté  où  il  n'y  en  a  pas.  La  probité  ne  se 
commande  pas  et  toute  la  philosophie  du  monde  ne  peut  rien 
contre  l'appât  à*un  centime  à  encaisser  de  plus.  Gela  est  par- 
tout; la  chose  est  entrée  dans  les  mœurs,  et  il  ne  convient  pas 
de  s'en  étonner  outre  mesure.  Le  vendeur  de  comestibles  mé- 
lange les  vieux  produits  avec  de  plus  nouveaux,  les  matières 
de  moindre  qualité  avec  celles  qui  sont  meilleures;  il  fait  de 
tout  cela  des  sortes  à  luiy  afin  de  faire  passer  le  tout ,  et  rien 
n^échappe  à  cette  plaie.  Il  n'y  aurait  pas  grand  mal  au  fond, 
si    les  préparations  de  ce   genre  étaient  vendues  pour  ce 
qu'elles  sont,  à  un  prix  proportionnel  à  leur  valeur;  mais  il 
n'en  est  pas  ainsi,  et  le  vol  est  manifeste.  Ces  chimistes  du 
comptoir  et  de  Tarrière-boutique  sont  tellement  pénétrés  de 
leur  habileté   et  certains  de  leurs  ignobles  formules,  qu'ils 
vendent  les  produits  de  leur  industrie  comme  des  produits  de 
bonne  qualité  et  aussi  cher  que  des  matières  non  altérées. 
Il  y  a  tromperie  sur  la  qualité  et  la  valeur  delà  marchandise... 
Le  seul  apprêt  des  bières  qui  soit  avouable  consiste  dans  la 
mise  en  bouteilles.  Cette  opération  est  bien  connue  de  tout  le 
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monde,  et  elle  a  pour  but  de  rendre  la  bière  plus  mousseuse  et 
de  lui  assurer  une  conservation  de  plus  longue  durée.  On  com- 
prend que  la  bière  ne  mousserait  pas,  même  par  la  mise  en 
bouteilles,  si  elle  ne  renfermait  encore  un  peu  de  sucre  et  de 
ferment  qui  produisent  de  l'acide  carbonique  par  leur  réaction, 
et  si  elle  ne  contenait  pas  une  proportion  suffisante  de  dex- 
trine  qui  rend  la  mousse  plus  persistante.  Il  est  alors  néces- 
saire d'ajouter  un  peu  de  sucre  aux  bières  qu'on  veut  rendre 
mousseuses  et  dont  la  fermentation  est  tout  à  fait  terminée. 
Celte  addition  ne  peut  pas  être  considérée  comme  une  falsifi- 
cation, pas  plus  que  celle  qui  consiste  à  ajouter  une  petite 
quantité  de  bière  jeune  aux  bières  de  garde  qu'on  veut  faire 
mousser  ;  cette  pratique  rationnelle  dépend  des  conditions* qui 
déterminent  la  production  de  l'acide  carbonique  dans  toutes 
les  boissons  mousseuses,  dans  le  vin  de  Champagne  coinnie 
dans  la  bière,  et  nous  ne  songeons  nullement  h  la  blâmer, 
pourvu  que  cette  addition  reste  dans  des  limites  très-modé- 
rées qu'on  ne  doit  jamais  dépasser. 
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CHAPITRE   IV. 

DES  ESPÈCES  DE  BIERES  ET  DE  LEURS  CARACTÈRES. 


L'observateur  le  plus  attentif  éprouverait  de  grandes  diffi- 
cultés à  établir  une  classification  des  différentes  espèces  de 
bières,  s'il  voulait  tenir  compte  des  variétés  presque  in- 
nombrables qui  sont  préparées  dans  les  pays  qui  produisent 
de  la  bière.  On  peut  dire  que  cbaque  brasseur  produit  des 
variétés  de  chaque  bière  qu'il  fabrique^  et  que^  presque  tou- 
jours, ses  résultats  diffèrent  de  ceux  des  autres  producteurs. 
Le  grain  en:^>loyé,  la  méthode  suivie^  l'eau  qui  sert  au  bras- 
sage, le  goût  particulier,  les  habitudes  et  mille  autres  causes 
influent  sur  la  nature  de  la  bière^  en  sorte  que^  pour  faire  une 
nomenclature  exacte  des  bières,  il  faudrait  étudier  et  décrire* 
les  procédés  et  les  produits  de  tous  les  brasseurs  du  monde. 
Nous  nous  en  tiendrons  à  la  division  rationnelle  de  M.  La- 
cambre,  la  plus  simple  et  la  meilleure  qu'on  ait  faite,  et  nous 
partagerons  les  bières  en  bières  d'orge^  bières  fromentacées  et 
bières  diverses.  Ces  genres  de  bières  formeront  les  groupes  ou 
les  sections  dans  notre  nomenclature  ;  nous  étudierons  la 
composition  des  bières  de  chaque  section  dans  la  fabrication 
des  principaux  pays  producteurs  et  nous  nous  attacherons 
principalement. aux  dosages,  tout  en  indiquant  les  particula- 
rités relatives  à  chaque  variété  au  point  de  vue  de  la  fabrica- 
tion spéciale  ^ 

SECTION  l.  -  DES  BIÈRES  D'ORGE. 

Les  bières  d'orge  constituent  le  groupe  le  plus  important 
de  la  production.  On  pourrait  même  dire,  en  outrant  certai- 
nes idées,  que,  la  bière  d'orge  représentant  le  type  primitif  et 

1  Noas  aarioDs  po  prendre  le  type  do  la  fermentation  par  levure  superficielle 
on  par  levure  de  dépôt  poar  caractère  principal  ;  il  nous  a  semblé  plus  utUe  , 
de  renvoyer  ce  caractère  au  second  plan,  puisque,  en  effet,  les  bières  de  cha- 
que division  principale  peuvent  être  préparées  par  l'un  ou  l'autre  de  ces  modes. 
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caractéristique  de  la  bière^  c'est  d'elle  seule  qu'il  conviendrait 
de  s'occuper  en  tant  que  bière,  les  autres  genres  de  bières 
n'ayant  été  créés  que  pour  satisfaire  à  des  goûts  particuliers 
ou  par  des  raisons  d'économie  plus  ou  moins  fondées. 

Les  bi^%s  d'orge  se  font  avec  le  malt  d'orge  seulement  et  le 
houblon.  Nous  les  subdiviserions  volontiers  en  bières  de/ermen- 
tation  superficielle  et  bières  de  fermentation  basse. 

§  1.   —  BRASSEEIE  ANGLAISE. 

Les  bières  anglaises  les  plus  estimées  sont  Vale  et  le  porter. 
On  distingue,  parmi  les  aies,  Vale  (texportation^dile  de  Londres, 
Vale  ordinaire  et  la  scotch-ak  ou  aie  de  Preston.  Parmi  les 
porters,  le  porter  ordinaire,  le  porter  de  garde  et  le  brom- 
stout  \  méritent  une  description  particulière.  Nous  donne- 
rons, en  outre,  quelques  détails  s^rVamber-beer  ei  la  table- béer 
ou  bière  de  table. 

Toutes  les  bières  anglaises  se  fabriquent  par  fermentation 
haute  ou  superficielle.  U  n'a  encore  été  fait  que  des  tentatives 
relativement  à  la  préparation  de  l'aie  d'Ecosse  par  fermenta- 
tion basse. 

MÉTHODE  GÉNéRAiE.  *—  L'aie  et  le  porter  sont  des  bières 
fortes.  L'amber-beer  et  la  bière  de  table  sont  des  bières 
ordinaires.  On  brasse  en  outre  de  petites  bières  avec  les 
résidus  des  brassins  qui  ont  déjà  donné  de  la  bière  forte  et 
de  la  bière  ordinaire.  On  apporte  une  très^grande  attention 
en  Angleterre  &  ne  br&sser  guère  qu'en  février  ou  mars,  de 
manière  à  éviter  une  température  trop  froide  ou  trop  élevée. 

L'aie  est  une  bière  pâle  et  douce,  fortement  alcoolique  et 
très-agréable.  On  n'y  fait  entrer  que  des  matières  de  premier 
choix  et  l'on  retarde  la  fermentation  de  manière  à  obtenir  la 
conservation  d'un  peu  de  sucre.  Le  porter  est  brun,  pins  ou 
moins  foncé,  moins  alcoolique,  moins  agréable  et  plus  empy- 
reumatique  que  l'aie.  Celle-ci,  pour  les  véritables  amateurs, 
est  la  première  bière  du  monde,  quand  elle  est  bien  préparée. 

En  général,  on  suit  la  méthode  par  infusion.  Cette  marche 
est  d'autant  plus  rationnelle,  que  Ton  emploie  seulement  le 

*  1  L'adjectif  stout  signiGe  litléralement  fort  ;  le  terme  spécial  brown-sloul 
peut  donc  se  traduire  exactement  par  Uère  Wune,  forie.  C'est  l'idée  qu'il  es{ 
juste  de  se  faire  du  hroum-stout,  « 
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malt  d'orge  plus  ou  moins  touraillé^  et  que  la  fermentation 
est  superficielle*  On  fait  à  la  fois  Tempâtage  et  la  première 
trempe  par  deux  additions  successives  d'eau  à  +  65  degrés 
(150 ^degrés  Fahrenheit),  puis,  par  une  antre  addition  à  +90 
degrés/  La  seconde  trempe  est  faite  à  +  90  degrés.  Ces  deux 
.  premières  trempes  servent  à  la  fabrication  de  la  bière  forte. 
Les  deux  trempes  suivantes  fournissent  la  bière  de  table  ou  la 
bière  ambrée  (bières  ordinaires,  moyennes).  Les  ablutions 
peuvent  donner  de  la  petite  bière.  Quelquefois  encore,  on 
réonit  toutes  les  trempes  d'un  môme  brassin  pour  faire  une 
bière  moyenne. 

La  chaudière  à  cuire  reçoit  le  houblon  aveo  le  moût  de  la 
bière  forte.  Les  trempes  suivantes  repassent  sur  le  houblon  a 
demi  épuisé  qui  est  resté  dans  la  chaudière  à  cuire.  Après  la 
filtration  du  moût  cuit  sur  le  bac  ou  filtre  à  houblon,  on  le  fait 
passer  sur  les  bacs  rafratchissoirs  ou  dans  les  réfrigérants^  et 
on  le  dirige  vers  la  cuve-guilloire^  où  on  le  met  en  levure. 
Lorsque  le  travail  est  arrivé  à  son  maximum  d'intensité,  vers 
le  quatrième  jour^  on  fait  couler  la  liqueur  dans  des  tonnes  ou 
cuves  d*épuraUon  (sdllions),  qui  sont  tenues  constamment 
pleines,  afin  que  la  levure  se  sépare  par  un  trop-plein  ou  par 
une  disposition  analogue  à  celle  de  la  figure  70.  Aussitôt  que 
la  production  de  levure  est  terminée  et  que  la  bière  commence 
à  se  clarifier,  on  la  fait  passer  dans  les  cuves  de  réserve. 

Tout  est  calculé,  dans  la  fabrication  anglaise,  pour  obtenir^ 
par  fermentation  haute^  un  travail  aussi  lent  ol  aussi  modéré 
que  possible,  afin  que  la  liqueur  acquière  la  plus  grande  sta» 
bilité  désirable. 

Voici  les  détails  du  brassage  dans  Tordre  général  de  Topé- 
ration  : 

SacchaHfication,  —  !<>  Introduction  du  malt  ;  2»  arrivée  de 
Teau  tiède  à  +  55  degrés,  et  empûtage  ;  3^  nouvelle  addition 
d'eau  à +  65  degrés,  et  brassage,  pour  opérer  un  mélange  ho- 
mogène; 4«  repos  d'un  quart  dlieure;  5«  introduction  d*eau 
à  +  95  degrés  et  brassage  de  vingt-cinq  à  trente  minutes  ; 
6*»  repos  de  deux  heures  et  couverture  de  la  cuve  ;  7*  écoule- 
ment de  la  première  trempe  dans  un  bac  d'alimentation  (liquor- 
back)  ou  dans  un  bac  d'attente  {under-back).„\  8*  deuxième 
trempe  par  de  Teau  à +90  degrés,  et  brassage  de  vingt  mi- 
nutes; 9<»  repos  d'une  demi-heure  à  trois  quarts  d'heure; 
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10^  brassage  d'un  quart  d'heure;  11<»  repos  d'une  heure; 
12^  écoulement  de  la  deuxième  trempe  et  réunion  avec  la  pre- 
mière liqueur;  i3"  troisième  trempe^  avec  de  Teau  à  +  90 de- 
grés, et  brassage;  14*" repos  d'une  heure;  15<>  écoulement  de 
la  trempe  dans  un  bac  d'attente;  16°  quatrième  trempe^  par  ar* 
rosage  avec  de  l'eau  à  +90  degrés,  et  écoulement  simultané; 
réunion  avec  la  troisième  trempe. 

Cuisson  et  houblonnage.  -*-  i^*  Le  moût  de  la  première  trempe 
est  dirigé  dans  la  chaudière  à  cuire  aussitôt  qu'il  arrive  dans 
le  bac  d'attente.  Chauffage  progressif  aussitôt  que  le  liquide 
couvre  le  fond;  2°  introduction  du  houblon  après  la  mise  de 
la  première  trempe  ;  3^  introduction  de  la  deuxième  trempe  ; 
4**  ébuilition  soutenue  pendant  deux  heures  ;  5^  repos  d'une 
demi-heure;  6''  écoulement  dans  le  bac  à  houblon  (kop^ack); 
7^  introduction  des  deux  trempes  d'épuisement  dans  la  chau- 
dière ;  8o  ébuilition  ;  9°  repos  ;  iO»  écoulement  dans  un  autre 
bac  à  houblon  ou  mieux  dans  le  même,  aussitôt  qu'il  est  libre. 

Filtration  et  refroidissement,  —  1»  Ecoulement  du  moût  de 
bière  forte  du  bac  à  houblon  dans  un  bac  d'attente;  2°  éléva- 
tion dans  les  rafralchissoirs  ;  3»  même  manœuvre,  en  temps 
utile,  pour  le  moût  des  deux  dernières  trempes. 

Fermentation^  etc.  —  i°  Introduction  du  moût,  refroidi  au 
point  convenable,  dans  la  cuve-guilloire  ;  2°  mise  en  levure  et 
mélange  ;  3^"  repos  de  vingt-quatre  à  quarante-huit  heures  \ 
4<>  refroidissement  par  circulation  d'eau  si  le  travail  est  trop 
rapide  ;  5o  dans  le  cas  contraire^  brassage  superficiel  et  mé- 
lange de  la  levure  ;  6*  vers  le  cinquième  jour^  écoulement  dans 
les  stillions  ^  ;  7°  élimination  de  la  levure  ;  8°  après  cinq  ou  six 
jours^  transvasement  dans  les  cuves  de  garde  pour  la  bière 
forte  ;  9°  mise  en  barils  ou  en  bouteilles,  lorsque  la  fermenta- 
tion complémentaire  est  terminée  et  que  la  clarification  est 
faite  (un  an  à  deux  ans). 

Bières  de  table,  —  Ces  bières  sont  mises  en  guilloire  et  en 
levure  à  +21  degrés^  soutirées  en  stillions  après  trente-six  à 
quarante-huit  heures  et  mises  en  barils  au  bout  de  deux  jours. 
On  les  consomme  à  deux  ou  trois  mois  d'âge. 

Dosages  des  bières  anglaises.  —  En  Angleterre,  comme  ail- 
leurs^ sauf  en  Bavière,  les  dosages  des  bières  n'ont  rien  de 

1  Les  sUlUons  ont  une  capacilé  de  5  à  10  hectolitres^  en  moyenne. 
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légal  et  d'obligatoire,  en  sorte  que  les  chiffres  qae  nous  al- 
lons reproduire  ne  doivent  pas  élre  considérés  comme  absolus. 
Il  est  évident  qae  chaque  brasseur  varie  son  dosage  suivant 
son  but,  et  il  ne  conviendrait  pas  d'attacher  une  importance 
exagérée  à  ces  données  ;  elles  n'ont  d'autre  mérite  que  de 
présenter  des  exemples  sur  lesquels  on  peut  se  guider  en 
pratique. 

Dosages  des  variétés  principales  d'aie. 

A.  —  Brassin  d'ale  cF exportation.  —  Cette  composition  a 
été  rapportée  par  M.  Lacambre,  qui  déclare  l'avoir  vu  exé- 
cuter : 

Malt  pâle  de  première  qualité.  .  .  176  quint.  s=  8941^,15 

Houblon  du  Kent 480  liv.  =  217  ,70 

Graines  de  paradis  moulues 6  liv.  =  2,72 

Graines  de  coriandre 4  liv.  =3  1  ,81 

Sel  de  cuisine 4  liv.  =  1  ,81 

Le  produit  des  deux  premières  trempes  fut  de  iOO  barrek  S  ou 
163  hectolitres  et  demi  d'ale  forte.  Les  deux  autres  trempes 
fournirent  80  barrels  ou  130*^,80  de  table^beer. 

Le  rapport  pratique  qui  résulte  de  ces  chiffres  est  de  l'^80 
de  bière  forte  et  1^,40  de  bière  de  table,  soit,  en  tout^  3^20 
par  kilogramme  de  malt.  Les  aromates  et  le  sel  n'ont  été 
introduits  qu'avec  la  bière  forte  seulement,  dans  la  cuve- 
guiUoîre. 

^  La  tivre  anglaise  {avoir  du  poids]  vaut  0'',4535926  et  le  quintal  {hundred- 
weighf)  vaut  50^,802.  Un  quarter  de  8  bushels,  chaque  bushel  valant  8  ^a^tofu 
et  le  gallon  représentant  4^,545458,  vaut  2^,90781.  Le  barrit  vaut  163^50. 
Quant  à  la  mesure  thermométrique,  on  sait  que  0  degré  centigrade  répond  à 
32  degrés  de  l'instrument  de  Fahrenheit  et  que  100  degrés  centigrades  = 
212  degrés  Fahrenheit.  Les  100  degrés  de  notre  échelle  centigrade  représentent 
donc  212  degrés  Fahrenheit  moins  32,  soit  180  degrés  Fahrenheit,  en  sorte  que 
1  degré  centigrade  vaut  l^.S  du  thermomètre  anglais.  Pour  convertir  les  degrés 
de  Fahrenheit  en  degrés  centigrades,  on  part  de  ceci,  que^  180  degrés  Fahrenheit 
égalant  100  degrés  centigrades,  1  degré  Fahrenheit  vaut  0o,555  centigrade. 
La  règle  pratique  à  suivre  consiste  à  retrancher  32  du  nombre  des  degrés  an- 
glais et  à  multiplier  le  tout  par  5/9. 

Au  surplus,  nous  donnons  dans  le  dernier  volume  de  cet  ouvrage  les  tables 
de  concordance  nécessaires  entre  les  poids  et  mesures  métriques  et  les  poids 
et  mesures  d^un  système  différent  usités  en  Europe. 
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B.  *^  Autre  composition. -^M.  Muller  indique  k  composition 
d'un  brassin  d'ale  de  Londres  par  : 

MaUpâl 20  quartera       ^  58b,36«  (Poida  1 3  210k}. 

iioublon 130  Uvrea.  »  68^,067 

Uvare 3  gallona  1/5  =a  141,539 

Le  produit  accusé  est  de  20  barrels  (32^^10)  de  bière  de 
premières  trempes  et  de  34  barrels  (30*>)24)  de  bière  plas 
faible.  Le  rapport  du  produit  est  donc  de  1\01869  de  bière 
forte  et  ii,22  de  bière  faible,  en  tout  2^24  par  kilogramme  de 
malt.  Sans  aucune  intention  de  critique,  nous  ne  pouvons 
nous  empêcber  de  trouver  le  rendement  un  peu  trop  faible,  et 
cette  formule  ne  nous  satisfait  pas  entièrement.  Tous  les  ob- 
servateurs attentifs  seront  de  notre  avis  après  an  instant  de 
réflexion.  On  sait  que  100  de  malt  donnent,  en  moyenne, 
60  d'extrait  ;  i  kilogramme  de  malt  cède  donc  à  l'eau  par  des 
trempes  bien  faites  600  grammes  de  matière  eoluble.  Ad- 
mettons qu'il  reste  dans  la  drèche  une  proportion  égale  à 
100  grammes  de  matière  soluble^  bfln  que  le  raisonnement 
ne  puisse  être  attaqué.  Il  reste  500  grammes  pour  9>t84  de 
produit^  soit  223  grtimmes  par  litre  ou  22,30  pour  iOO^  et  il 
est  évident  que  ce  cbiffre  est  plus  considérable  que  celtii  qai 
répond  à  Taie  d'exportation  la  plus  forte.  Utid  telle  bière  ren* 
ferme,  en  effet  ! 

Alcool^  7,5  en  volume  =  poids  6,  répondant  à  glucose     13,5 
Extrait,  moyenne  entre  5  et  6,5  s=  6,0 


Ensemble  i     18(5 

La  bière  créée  par  la  formule  de  M.  Muller  tiendrait  donc 
3,80  pour  100  d'extrait  de  pluâ  que  l'aie  la  plus  forte  queron 
prépare  dans  la  fabrication  de  Londres.  Nous  ne  disons  pas 
que  la  chose  est  impossible,  loin  de  là;  mais  nous  pensons  que 
cette  composition  n'est  pas  usitée  en  pratique  et  qu'elle  est  en- 
tachée d'exagération.  Cette  conclusion  est  d'autant  plus  ccn 
taine  que  nous  avons  fait  porter  le  calcul  sur  la  totalité  du 
produit  et  que^  dans  la  question,  il  est  impossible  que  le  se- 
cond moût  contienne  autant  d'extrait. 

C.  —  Composition  d'un  brassin  fTale  ordinaire.*^  Voici  la  for- 
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mule  assez  curieuse  d'uu  brassin  d'ale  ordinaire  de  Londres^ 
rapportée  par  M.  A.  Morrice. 

Malt  pile  du  Kent.  .  .  23  quatters  ^^^®^)_  -ao»  «vi 

Malt  ambré 2  quaricra  2,82]-'*^^^'^ 

Houblon 4  quînt.,3quart.  lOliv.  93^^ 

Graines  de  paradis.  .  .  4  livres  1  ,Sl 

Coriandre 4  livres  i  jèi 

Ecorces  d*orange  pulv.  4  livres  1  ,81 

Gingembre..   .  •  .  .  .  4  livres  1  ,8i 

Seldecoisine 1/2  livre  0,227 

Le  produit  d'un  brassin  de  cette  composition  serait  de  88  bar« 
rels  et  demi  de  moût  (144^,70)  destiné  à  faire  de  Taie  ordinaire^ 
et  38  barrels  et  demi  ou  63  hectolitres  (62^94)  de  troisième 
trempe^  destinée  à  faire  de  la  bière  de  table.  Le  produit  total 
est  de  307^,64.  Le  rapport  de  la  production  est  de  3',618 
d'ale  et  4^574  de  table-beet*,  en  tout  5^492  par  kilogramme 
de  malt  employé*. 

D.  —  Autre  brassin  cTale  ordinaire.'^  La  formule  suivante  est 
reproduite  par  M.  Lacambre,  pour  un  brassin  d'ale  qu'il  a  vu 
exécuter  : 

Ma^^P*»^ 70qaarters  =  203h,55   1232^,628  «*  12794^54 

Malt  ambré.  .  .  .    40  quarters  =    29^,078$        '  iziî»«,o« 

Houb.  d'Amérique.  524  livres. 

Le  produit  du  moût  des  deux  premières  trempes  a  été  de 
167  barrels  ;  les  deux  autres  trempes  ont  fourni  450  barrels  de 
moût.  Les  quatre  trempes  réunies  après  ébullition  produisirent 
260  barrels,  ou  425i'^10  d'ale  ordinaire.  Le  rapport  de  la  pro- 
duction est  ici  de  3^,32  de  bière  par  kilogramme  de  malt,  en 
sorte  que  cette  aie  devait  être  plus  forte  que  celle  de  la  for- 
mule précédente. 

£.  — -  M.  Payen^  d'après  M.  Dumas,  indique  le  dosage  sui- 
vant pour  un  brassin  de  50  à  60  hectolitres  d'ale  (i)  : 

Malt  pâle 40  hectolitres. 

Houblon  du  Kenti .  »  .  •  .  50  liilogrammes. 

Sel  marin •         1         •— 

Levure 15  ii  25 

1  On  ne  doit  pas  perdre  de  vue  que  ces  calculs  doivent  sobir  une  réduction 
d'environ  5  pour  100  pour  tenir  compte  de  la  perte  subie  parle  moût  dans  les 
opérations  qui  suivent  la  trempe.  Celte  réfaction  n'est  même  sufHsante  que  si 
la  cuisson  se  fait  en  vases  clos,  sans  concentration. 
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L'hectolitre  de  malt  pesant  en  moyenne  55  kilogrammes  >, 

le  poids  des  40  hectolitres  est  de  40  X  55 = 2  200  kilogrammes. 

50-4-60 
Si  le  produit  égale  — - —  =  55  hectolitres,  le  rapport  du 

produit  serait  de  2^5  par  kilogramme  de  malt.  Si  le  produit 
indiqué  par  M.  Payen  comprend  la  bière  forte  et  la  bière  fai- 
ble^  ce  produit  est  trop  faible  en  volume,  d'après  ce  que  nons 
venons  de  voir.  S'il  ne  s'agit  que  de  la  bière  forte,  ce  qui  est 
probable^  le  volume  du  produit  est  trop  considérable.  Nous  en 
concluons  qu'il  ne  peut  s'agir  de  la  bière  d'exportation  dans  ce 
dosage,  mais  bien  seulement  de  Taie  ordinaire. 

F.  —  Composition  (fun  brassin  de  scotch-ale. 

Malt  trës-pàle 36  qaarlera   =  104^,68  rs  5757^,4 

Houblon 193  livres                         =      881^.00 

Graines  de  paradis.  .  .  4  llv.  2  onces                =        1  ^87 

Coriandre 2    »  1    »                    =        0  ,935 

Kcorces  d'oranges  pulv.  4    »  2    »                   =        1  ,87 

Le  produit  accusé  est  de  58  barrels  (94^,83)  d'ale  et  46  bar- 
rels  (75S20)  de  table-beer.  La  relation  est  de  Vfil  d'ale  et 
i^30  de  table-beer,  en  tout  2^97  de  bière  pour  1  kilogramme 
de  malt  employé. 

G.  —  Autre  brassin  de  scotch-ale.  —  M.  MuUer  indique 
7  quarters  et  demi  de  malt  ambré  et  30  livres  de  houblon  pour 
obtenir  11  barrels  de  moût  ;  soit  21^,81  de  malt  ou  1  200  kilo- 
grammes pour  18  hectolitres  de  produit  environ,  non  compris 
la  petite  bière.  Le  rapport  du  produit  serait  de  1^,5  environ 
d'ale  par  kilogramme  de  malt. 

Dosages  des  variétés  de  porter. 

A.  —  Brassin  de  porter  ordinaire.  —  Formule  indiquée  par 
M.  Muller  : 


30  quarters  c=  87b,23  ss  4  798  kUog. 


1  L'beclolitre  d'orge  de  64  lûlogrammes  devient  108  litres  parle  maltage^ 
mais  le  poids  de  ces  108  litres  n'est  que  de  59  leilogrammes.  11  y  a  anginentalioD 
de  volume  et  perte  de  poids,  comme  nous  l'avons  vu. 


Malt  pâle.  .  . 

6  quarters 

Malt  ambré.  . 

6      » 

Malt  brun.  .  . 

18      » 

Houblon.  .  .  . 

204  livres. 
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Le  produit  accusé  est  de  98  barrels,  ou  160\23,  ce  qui 
donne  une  relation  de  3\33  par  kilogramme  de  malt. 
B.  —  Autre  formule  indiquée  par  M.  Dumas  : 


1 


liait  pMe 20  hectol. 

Malt  ambré 17      d        [  46  heclol.  =:2530kilog. 

Malt  brun 9 

Houblon 60  kilogrammes. 

Levure  fraîche..  .  .  37  litres. 

Sel  maria 2  kilogrammes. 


Le  produit  est  de  68  hectolitres  de  porter  ordinaire,  plus  de 
la  petite  bière  provenant  des  épuisements.  La  relation  est  de 
21,68  par  kilogramme  de  malt,  sans  compter  la  bière  faible. 

Il  est  curieux  de  rapprocher  des  chififres  de  M.  Dumas  un 
remaniement  opéré  par  M.  Payen  sur  ces  mêmes  chiffres. 

Dosage  du  porter  pour  obtenir  56  à  66  hectolitres,  d'après 
M.  Payen  : 

Hait  pAle 21  hectolitres. 

Malt  ambré 16         o 

Malt  brun 8         » 

Houblon  brun -  .  60  à  67  kilogrammes. 

Sel  marin Ià2  » 

Levure 20  à  30  » 

Il  est  évident  que  ce  petit  tripotage  de  nombres  ne  mérite 
pas  qu'on  le  discute. 

C.  —  Brassin  de  porter  de  garde  y  d'après  M.  Dumas  : 

Malt  p&le  d'Hereford 12^,5  \ 

Malt  ambré  de  Kingslown.  .  .  8  ,5 129  hectol.  =  1 600  kil. 

Malt  brun  foncé 8  ,5; 

Houblon  du  Kent 45  kilogrammes. 

Levure  fraîche 25  litres. 

Sel  marin 25  kilogrammes  (?). 

Produit  :  30  hectolitres  de  bière  forte,  de  longue  conserva- 
tion, non  comprise  la  seconde  qualité  provenant  des  trempes 
d'épuisement.  La  relation  est  de  1*,875  de  bière  forte  par  ki- 
logramme de  malt. 

D.  —  M,  MuUer  donne  les  proportions  suivantes  :  8  quar- 
ters  de  malt  (4  de  malt  pâle,  2  d'ambré,  2  de  brun)  et  iOO  li- 
vres de  boublon,  pour  un  produit  de  28  barrels,  comprenant 
le  résultat  des  quatre  trempes. 

C'est  un  rendement  de  A^^.IS  de  bière  forte  pour  23^26 
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OU  i  280  kilogrammes  de  malt.  La  relation  est  de  3^576  pour 
1  kilogramme  de  malt. 

Il  est  évident  que  l'auteur  s'est  trompé  dans  ses  indications, 
ce  rapport  étant  beaucoup  trop  fort  pour  le  porter  de  garde. 
Cette  erreur  provient  sans  doute  de  ce  que  M.  Maller  fait 
réunir  les  quatre  trempes  dans  la  guilloire,  en  sorte  que  son 
produit  présente  à  peine  la  force  qu'il  attribue  au  porter 
ordinaire.  On  peut  admettre  que  le  produit  des  deux  pre- 
mières trempes  est  de  25  hectolitres  de  bière  forte^  de  porter 
de  garde,  et  que  les  deux  trempes  d'épuisement,  traitées  à 
part,  fournissent  30  hectolitres  de  petite  bière, 

Ë.  —  Composition  d'un  bra$s%n  de  brown-stout,  —  M.  Lacam* 
bre  donne  la  formule  d'un  brassin  de  brown-stout  ;  voici  ses 
chiffres  : 

MaUbruB 24qutrt«r«v 

Malt  ambré 8      »        |  40  qnart.=sl16hecto1.  sQ^SOMlof. 

Malt  pâle 8     »        9 

Houblon  d'Amérique.  2  qulQtaax  =s  101^,6. 

Cocculusindicus.  .  .  4  livres        sa  1  ,81  (à  rejeter). 

Cassonade 28      a           ==  12  ,7. 

Faba  amara 6      >        '  =s  ,  2  ,72. 

Le  produit  est  de  90  hectolitres  de  brown-stout  et  de 
70  hectoUtres  de  bière  de  table  ambrée,  La  relation  est  donc 
de  1^^410  de  brown-stout  et  de  4^096  d'amber-beer  ;  soit^  en 
tout,  2^506  par  kilogramme  de  malt  employé, 

F.  —  M.  MuUer  indique  pour  le  dosage  du  brown-stout 
24  quarters  de  malt  (1/5  pâle,  1/^  ambré^  3/S  brun)  et  192  lî- 
yres  de  houblon. 

Les  trois  moûts  réunis  donnent  90  barrels  de  liquide*  C'est 
donc  un  rendement  de  147^i5  pour  70  hectolitres  de  malt 
(69^^787)  ou  3  838  kilogrammes.  La  relation  est  de  3',834  par 
kilogramme  de  malt  employé.  Cette  formule  tombe  encore 
sous  Tobservation  que  nous  avons  faite  plus  haut,  au  sujet  da 
porter  d^ garde.  Le  brown-stout  qui  résulterait  de  sa  réalisa- 
tion serait  tout  simplement  du  porter  ordinaire. 

Dosants  des  bières  de  table. 

A.  '•^Brassin  d'amber-beer.  —  La  bière  ambrée  se  fait  quel- 
quefois avec  les  trempes  secondaires  idea  brassins  de  porter  ; 
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on  brasse  le  plus  souveat  eette  bière  dans  une  opération  spé- 
ciale. On  fait  alors  de  Pamber^-beer  avec  les  deux  premières 
trempes  et  de  la  petite  bière  avec  les  trempes  d'épuisement. 
Composition  (Tun  brassin  d'amher^beer^  d'après  M.  Lacambre. 

::l!^r.;é:  :  :  :  :  ;  lJ'"r><^"''-'*>«»-»««^"««^- 

Houblon 104  livres  =  47^16 

Rigline  (?) fiO     »  »  e  ,07 

Mèlans 30     »  m  \Z  fii 

Graines  de  paradis  •  .  •  4     »  ss;  1  ,8t 

Gapsicam  (piment).  .  •  4      »  =  1  ,81 

Le  produit  est  de  100  hectolitres  à  la  guilloire,  sans  compter 
la  petite  bière.  La  relation  est  donc  de  2^,50  d'amber-beer  par 
kilogramme  de  malt  traité.  La  quantité  de  petite  bière  est  à 
pea  près  égale,  mais  souvent  la  bière  ambrée  est  moins  forte 
et  elle  se  fait  avec  les  trois  premières  trempes. 

B.  ~  Le  même  auteur  a  donné  la  composition  d'Un  brassin 
de  bière  de  table. 

îllSé:  :  :  :  :  *î''T"!»M«.H.-«he.u„.-.««w,o,. 

Houblon 72  livres     s     W^fil 

Extrait  de  réglisie.  .    lil      »         m       5  ,44 

Produit  :  130  hectolitres  de  bière  forte  de  table,  ou  90  hec- 
tolitres de  bière  ordinaire  et  55  hectolitres  de  petite  bière.  Le 
rapport  varie  entre  5*, 2  de  bière  forte  et  5', 609  de  bière  ordi- 
naire et  faible  par  kilogramme  de  malt. 

Les  variations  de  composition  de  la  bière  anglaise  ne  por- 
tent guère,  dans  chaque  sorte,  que  sur  la  proportion  du  grain 
employé  et  sur  le  rapport  de  production.  Les  bières  du 
Hoyaume-Uni  sont  les  plus  fixes  que  Ton  connaisse,  avec  les 
bières  de  Bavière,  dont  la  richesse  dépend  d'une  réglementa- 
tion spéciale.  La  méthode  de  la  brasserie  anglaise  est  celle 
qui  se  rapproche  le  plus  d'un  véritable  procédé  de  vinification. 


§  n.  -^  BRASSEBIE  ÂUEMANDE. 

Nous  ne  songeons  nullement  à  contester  la  qualité  de  cer- 
taines bières  d'Allemagne.  Si  nous  regardons  la  fabrication 
anglaise  comme  préférable,  il  n'y  a,  dans  notre  esprit,  aucun» 
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idée  préconçue;  nous  sommes  disposé,  autant  que  personne, 
à  trouver  bon  ce  qui  est  bon^  à  reconnaître  qu'une  méthode  est 
rationnelle  lorsqu'elle  Test  en  réalité,  même  lorsque  cette  mé- 
thode est  pratiquée  en  Prusse  ou  ailleurs.  Il  n'y  a  que  de  la 
justice  à  cela;  mais,  par  contre,  nous  nous  croyons  obligé  de 
dire  qu'une  mauvaise  chose  est  mauvaise,  malgré  les  enthou- 
siastes et  les  panégyristes. 

Or,  il  ne  faut  pas  croire  que  les  dithyrambes  chantés  en 
Phonneur  de  la  bière  de  Bavière  ou  des  bières  allemandes 
soient  autant  mérités  qu'on  veut  bien  le  dire,  et  la  chose  de- 
mande à  être  examinée  froidement. 

Nous  avons  déjà  dit  ce  que  nous  pensons  de  la  fermentation 
basse.  M.  J.  Liebig  attribue  à  ce  mode  les  qualités  précieuses  de 
la  bière  de  Bavière,  et  la  conservabilité  en  particulier.  Au  re- 
bours de  tout  ce  qui  est  reconnu  partout,  le  célèbre  chimiste 
voit  un  avantage  dans  le  libre  accès  de  Tair  et  dans  la  ten- 
dance du  gluten  soluble  à  absorber  V oxygène.  Bien  que  la  pré- 
sence de  l'oxygène  et  du  gluten  soit  la  condition  de  racéliG- 
cation,  on  empêche  ce  résultat  en  excluant  rintervenlion  de 
la  chaleur...  Le  chimiste  allemand  ajoute  à  ces  idées  une  dé- 
claration significative  : 

((  L'action  à  laquelle  on  a  donné  le  nom  de  fermentation  par 
dépôt  n'est  donc  autre  chose  qu'une  métamorphose  simultanée  de 
putréfaction  et  de  combustion  lente  ;  le  sucre  et  la  lie  s'y  putré- 
fient et  le  gluten  soluble  s'y  oxyde,  non  pas  aux  dépens  de 
l'oxygène,  de  Teau  ou  du  sucre,  mais  aux  dépens  de  l'oxygène 
de  l'air,  et  il  se  sépare  à  l'état  insoluble.  » 

Et  plus  loin  : 

((  Faire  en  sorte  que  la  fermentation  du  moût  de  bière  s*ac- 
complisse  à  une  température  basse,  qui  empêche  l'acétificalion 
de  l'alcool,  et  que  toutes  les  matières  azotées  s'en  séparent  parfai- 
tement, par  l'intermédiaire  de  l'oxygène  de  l'air,  et  non  pas 
aux  dépens  des  éléments  du  sucre,  voilà  le  secret  des  bras- 
seurs de  Bavière.  » 

Nous  admettons  que  la  température  très-basse  s'oppose  à 
Tacétification  ^  mais  M.  J.  Liebig  nous  permettra  de  ne  pas 
croire  à  cette  sélection  du  gluten  pour  Toxygène  de  l'air;  nojis 
ne  voyons  pas  pourquoi  ce  gluten  choisirait^  pour  s'oxyder, 
l'oxygène  de  telle  provenance  plutôt  que  celui  d'une  autre 
source.  Cette  opinion  n'est  qu'un  germanisme,  une  idée  spé- 
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culative,  car  les  matières  azotées  sont  loin  cTêtre  toutes  séparées  à 
l'état  insoluble  dans  la  bière  de  Bavière,  comme  le  prétend 
M.  Liebig.  On  peut  en  avoir  la  preuve  par  le  dépôt  qui  se  forme 
dans  cette  bière,  lorsqu'on  y  verse  de  la  solution  de  tannin. 

La  fermentation  basse  n'a  guère  pour  effet  que  la  produc- 
tion exagérée  de  Tacide  lactique,  et  ceci  est  une  affaire  de 
goût.  Les  bières  allemandes,  faites  le  plus  souvent  par  décoc- 
tion, au  moins  partiellement,  contiennent  moins  de  matières 
azotées  que  certaines  bières  belges  fromentacées,  par  exemple, 
puisque  l'albumine  coagulabie  est  éliminée  ;  mais  nous  dou- 
tons de  la  conservabilité  de  ces  produits,  quoi  qu'on  dise.  S'il 
faut  tenir  une  bière  dans  la  glace  pour  qu'elle  se  conserve, 
elle  n'offre  rien  de  plus  que  toutes  les  autres  matières  altéra- 
bles. Nous  ne  discuterons  pas  davantage  cette  question,  mais 
nous  croyons  que  le  poissage  des  futailles  a  bien  plus  de  valeur 
conservatrice  que  la  fermentation  basse. 

Les  bières  de  Bavière  sont  bonnes,  en  tant  que  bières  lacti^ 
ques,  lorsqu'elles  proviennent  de  bonnes  matières  premières, 
fermentées  à  très-basse  température  ;  mais  elles  n'en  sont  pas 
moins  des  bières  lactiques;  elles  sont  des  dissolutions  de  dex- 
trine  et  d'acide  lactique  plus  ou  moins  alcoolisées. 

MÉTHODES  DE  LA  BRASSERIE  ALLEMANDE.  —  DisOUS  tOUt  d'abord 

que,  en  Allemagne,  an  rencontre  parmi  les  ouvriers  une  qua- 
lité à  laquelle  nous  croyons  qu'on  doit  attribuer  une  grande 
part  dans  la  valeur  de  certains  produits  tels  que  le  sucre,  la 
bière,  etc.  Ils  accomplissent  les  prescriptions  de  la  méthode 
adoptée  avec  une  attention  scrupuleuse,  dont  on  trouverait 
peu  d'exemples  parmi  nous.  De  là  vient,  sans  nul  doute,  la 
fixité  de  leurs  produits,  qui  ne  se  démentent  que  fort  rarement 
et  presque  toujours  accidentellement.  Ils  sont,  sous  ce  rap- 
port, les  hommes  de  la  consigne^  et  c'est  une  sorte  de  caractère 
natif  dont  la  valeur  n'est  pas  contestable.  Ce  n'est  que  par 
l'exactitude  dans  l'exécution  qu'une  méthode  industrielle  peut 
amener  de  bons  résultats,  et  les  plus  petites  négligences  ne 
sont  autre  chose  que  des  modifications  nuisibles,  à  la  suite 
desquelles  les  conséquences  finales  se  trouvent  changées. 

La  France  serait  le  premier  pays  industriel  du  monde,  si  les 
ouvriers  y  étaient  doués  de  cet  esprit  d'exactitude  qui  leur 
manque  souvent,  et  si  la  fidélité  aux  méthodes  y  était  plus  en 
honneur.  Il  n'en  est  pas  ainsi  malheureusement  et,  pour  ne 

39 
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parler  que  de  sucrerie,  de  distillerie  et  de  brasserie,  il  est  bien 
difficile  de  rencontrer  deux  établissements  où  la  môme  mé- 
thode s'exécute  rigoureusement  de  la  même  façon.  Les  négli- 
gences des  ouvriers,  la  vanité  des  contre-maîtres,  les  préten- 
tions au  génie  inventif,  la  conviction  où  sont  les  uns  et  les 
antres,  patrons,  directeurs,  contre-maîtres  et  ouvriers,  qu'ils 
en  savent  assez  pour  manipuler  à  leur  gré  les  procédés^  tout  cela, 
joint  à  ditférentes  autres  causes,  fait  qu'une  grande  partie 
des  usines  françaises  sont  loin  de  réussir  aussi  bien  qu'elles  le 
devraient,  et  que  leurs  produits  varient  considérablement. 

En  Allemagne,  au  contraire,  le  procédé  adopté  est  presque 
toujours  exécuté  rigoureusement  et  à  la  lettre...  Nous  ne  nous 
étendrons  pas  beaucoup  sur  les  méthodes  de  brassage  suivies 
dans  ce  pays,  et  nous  décrirons  seulement  les  plus  importantes 
selon  l'ordre  du  travail,  afin  de  mettre  le  lecteur  à  même  de 
juger  les  différences  qu'elles  présentent. 

Les  principales  bières  d'orge  allemandes  sont  : 

Les  bières  brunes  de  Munich,  ordinaire  et  de  garde  ;  le  bock- 
bier  et  le  salvator-bier ;  les  bières  brunes  d^Augsbourg^  de  Nu- 
remberg^  de  Mersebourg,  de  Copenhague  et  la  bière  ou  aie  de 
Hambourg.  On  en  brasse,  sans  doute,  en  Allemagne  une  infi- 
nité d'autres  espèces  ;  mais  ce  que  nous  avons  à  faire  con- 
naître sur  ces  variétés  principales  suffira  pour  l'apprécia- 
tion des  méthodes  allemandes,  parmi  lesquelles  le  procédé  de 
Bavière  tient  le  premier  rang.  , 

MÉTHODE  BAVAEOiSE.  —  Daus  Cette  méthode,  on  emploie,  au 
brassage,  une  quantité  d'eau  double  de  celle  de  la  bière  à  ob- 
tenir. On  procède  généralement  par  décoction. 

Bières  brunes  de  Munich.  —  Série  des  opérations.  —  !•  £mpâ- 
tage  à  l'eau  froide.  2«  Après  quatre  ou  cinq  heures,  introduc- 
tion d'eau  chaude,  par  le  faux  fond,  et  brassage,  pour  porter 
la  température  vers  -+•  42  degrés.  3*^  Aussitôt  que  la  masse  est 
homogène,  introduction  du  reste  de  l'eau  chaude  et  brassage 
énergique.  4°  Soutirage  immédiat  et  mise  en  ébullition  deïa 
moitié  environ  de  la  trempe  épaisse  {dick^meisch).  5®  Après 
une  ébullition  d'un  quart  d'heure,  transport  du  moût  sur  le 
résidu  et,  simultanément,  brassage  énergique.  6®  Dès  que  ce 
transport  est  effectué,  deuxième  retour  de  la  trempe  à  la  chau- 
dière, et  ébullition  d'un  quart  d'heure.  7^  Deuxième  retour  à  la 
cuve-matière  et  brassage.  8®  Repos  d'un  quart  d'heure  à  vingt 


Digitized  by  VjOOQ  IC 


DES  ESPÈCES  DE  BIÈEES  ET  DE  LEURS  CARACTÈRES.        611 

minutes.  9*  Soutirage  des  deux  tiers  da  Kqaide  (dûrni-mAch 
oa  iauier^meisch),  qu'on  envoie  à  la  chaudière  et  qu'on  porte  an 
bouillon.  iO*  Aussitôt  l'ébuUition,  tranqwrta  la  euve-valxève, 
brassage,  couverture  de  la  cuve  et  repos  d'une  heure  è  une 
heure  et  demie,  la  température  étant  de +80  degrés  enviroo. 
li""  Soutirage  du  mot!lt  clairet  mise  en  ébnllition  avec  le  hoa^ 
blon.  Durée  de  l'ébullition  de  la  première  trempe:  environ  deux 
heures  et  demie. 

i^  Deuxième  trempe,  par  de  l'eau  chaude  sur  la  drèekie* 
Brassage.  43**  Repos  de  trois  quarts  d'heure.  14^  Sonlirage  el 
ébullition  de  deux  heures  sur  le  houblon  résidu  de  la  première 
trempe. 

i5o  Épuisement  de  la  drëche  par  une  ablution  qui  sert  À  l4 
distillerie. 

46*  Refroidissement  en  bacs,  jusqu'à  «<H12  à  4-4$  degréa^ 
47**  Mise  en  levain  et  fermentation  dans  des  baes  Ottiperts> 
placés  en  caves  froides  (-h  40  à  -h  42  degrés]..  Durée -de  la  ter- 
mentation  :  dix  à  quinze  jours  environ.  48^  Soutirage  auelair 
et  entonnage. 

TeUe  est  la  marche  suivie  le  plus  généraleaientpoMr  les 
bières  brunes  de  Munich.  M.  Muller  en  donne  une  desefîfAîoii 
que  nous  analysons  suivant  l'ordre  du  travail,  afin  de  ne  rien 
négliger. 

Soit  la  quantité  de  malt  égale  à  740  kiiogmmnies  pour  faire 
â6  hectolitres  de  bière  :  4*  Arrivée  dans  la  cuve-matière  de; 
34  hectolitres  d'eau  froide  ^  introduction  du  malt  et  empAtage* 
2*  Pendant  ce  temps,  mise  en  ébullition,  dans  la  chaudière^  de 
23  hectolitres  d'eau.  3^  Repos  de  Tempâtage  pendant  quelques 
heures.  4<*  Brassage  et  introduction  dans  la  cuve-matière  de  la 
moitié  de  l'eau  de  la  chaudière.  5«  Repos  de  quelques  minutes. 
6°  Introduction  du  reste  de  l'eau  et  brassage  non  interrompu. 
7''  Envoi  à  la  chaudière  de  la  première  dick-metsehy  ou  trempe 
épaisse,  d'un  volume  de  24  à  25  hectolitres,  et  cuisson  de  trois 
quarts  d'heure  à  une  heure  et  demie,  avec  agitation  eonti-i^ 
nuelie.  8^  Retour  de  la  dick-meisch  à  la  cuve-matière  et  bras* 
sage;  température  produite  :  +  48  à  +  50  degrés.  9*  La 
deuxième  dick-meisch  est  mise  à  la  chaudière  ;  son  volume 
est  de  26  hectolitres,  et  elle  doit  bouillir  pendant, une  heure. 
10^  Retour  de  la  deuxième  dick-meisch  à  la  cuve-matière  et 
brassage  ;  la  température  s'élève  vers  -f-  62  degrés.  1 1' Décan* 
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tation  de  la  trempe  claire  ou  âûnn-meîsch,  de  la  partie  snpé* 
rieure  (27  à  28  hectolitres),  qa'on  porte  à  rébullition  pendant 
un  quart  d'heure  à  une  demi-heure.  12**  Retour  à  la  cuve-ma- 
tière et  brassage  d'une  demi-heure  ;  la  température  est  arrivée 
vers  -+-75  degrés.  13*  Repos  :  une  heure  à  une  heure  et  de- 
mie. iA^  Nettoyage  de  la  chaudière  et  mise  en  ébuUilion  de 
Feau  de  trempe  pour  la  petite  bière.  15*  Soutirage  de  la  trempe 
limpide  dans  la  cuve-reverdoire.  IG""  Sortie  de  l'eau  de  la  chau- 
dière. iV  Introduction  de  la  moitié  du  premier  moût  dans  la 
chaudière  et  de  tout  le  houblon.  i8<*  Cuisson  ;  une  demi-heure. 
19*  Remplissage  avec  le  reste  du  moût  et  cuisson,  une  heure 
et  demie  à  deux  heures.  Le  reste  comme  il  a  été  dit  plus 
haut. 

20*  Le  moût  de  deuxième  trempe  peut  servir  à  faire  de  la 
petite  bière  ou  à  remplir  la  chaudière  à  mesure  de  l'ébullition. 
21»  Epuisement  de  la  drèche. 

Bock'bier.  —  Comme  pour  la  bière  brune,  mais  on  cuit  les 
trempes  épaisses  un  quart  d'heure  de  plus.  L'ébullition  du 
moût  avec  le  houblon  ne  dure  qu'une  heure  et  demie. 

Salvalùr-bier.  —  Comme  pour  le  bock.  Le  moût  est  refroidi 
vers  + 10  degrés.  Ces  deux  bières  demandent  une  quinzaine 
de  jours  de  première  fermentation,  et  près  de  trois  mois  de 
fermentation  secondaire. 

Bière  brune  d*Aug$hourg.  — •  Comme  la  bière  brune  de  Ma- 
nich;  sauf  ce  qui  suit.  Après  l'empâtage,  repos  de  quatre 
heures.  Soutirage  d'une  petite  partie  du  liquide  (la  mise  froide) 
qu'on  réserve  dans  la  reverdoire.  Brassage  de  la  première 
dick-meisch.  La  fiitse  froide  est  envoyée  à  la  chaudière,  puis  on 
y  joint  la  dick-meisch  et  l'on  porte  à  TébuUition.  Pendant  ce 
temps  on  soutire  dans  la  reverdoire  le  liquide  qui  a  passé  entre 
les  deux  fonds  de  la  cuve-matière;  ce  liquide  est  la  mist 
chaude^  que  l'on  introduira  plus  tard  dans  la  chaudière^  avant 
d'y  faire  arriver  la  trempe  claire  ou  dûnn-meisch,  et  que  l'on 
fera  bouillir  avec  cette  dernière.  Cette  modification  peut  pa- 
raître singulière;  mais  elle  a  un  but  rationnel,  qui  est  de  faire 
réagir  l'infusion  du  malt^  inaltérée  par  la  chaleur,  sur  la  trempe 
épaisse  et  sur  la  trempe  claire. 

Bière  brune  de  Nuremberg.  —  Quatre  trempes.  La  première 
se  fait  à  -t-  45  degrés.  On  la  transvase  dans  une  chaudière,  on 
la  fait  bouillir,  et  on  la  retourne  à  la  cuve,  où  elle  constitue  la 
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seconde  trempe  et,  après  le  brassage»  la  température  se  troave 
élevée  vers  +60  degrés.  Après  uq  brassage  d'une  heure^  on 
soutire  la  plus  grande  partie  du  liquide^  et  on  le  fait  bouillir. 
Retour  à  la  cuve  et  brassage^  pendant  une  heure,  de  la  pre- 
mière trempe  épaisse  (3*  trempe].  Transport  de  toute  la  ma- 
tière à  la  ^chaudière.  ÉbuUition  pendant  vingt-cinq  minutes. 
Retour  à  la  cuve-matière.  Repos  d'une  heure  et  demie.  Sou- 
tirage du  moût  clair.  Cuisson.  Épuisement  de  la  drèche...  Ce 
procédé  semble  fait  à  plaisir  pour  constituer  les  plus  grandes 
difficultés  possibles  de  pratique  et  les  contradictions  les  plus 
évidentes  avec  les  principes. 

Bière  brune  de  Mersebourg.  —  Empâtage  avec  de  l'eau  à 
4-36  ou  +38  degrés  ;  on  fait  la  première  trempe  à  +72  de- 
grés avec  l'eau  bouillante  de  la  chaudière.  Toute  la  masse, 
liquide  et  épaisse^  est  portée  à  la  chaudière  et  cuite  pen- 
dant vingt  minutes  ;  on  la  rapporte  à  la  cuve,  on  brasse 
et  on  laisse  reposer  pendant  une  heure.  Soutirage  du  moût. 
Epuisement  méthodique  de  la  drèche  par  arrosement.  Réu- 
nion des  moûts  et  cuisson. 

Bière  brune  de  Copenhague.  —  Cette  bière  se  brasse  suivant 
la  méthode  anglaise»  à  cette  différence  près  que  l'on  soumet 
à  la  décoction  une  partie  de  la  trempe  claire.  Les  deux  pre- 
mières trempes  réunies  cuisent  six  heures  avec  le  houblon 
et  des  matières  résineuses.  La  troisième  trempe  sert  à  faire 
de  la  petite  bière.  On  met  en  fermentation  au-dessus  de 
+  25  degrés  et  le  travail  dure  une  semaine. 

Aie  de  Hambourg.  —  La  bière  de  Hambourg  est  brassée  par 
la  méthode  anglaise,  mais  on  ne  fait  cuire  le  moût  que  pen- 
dant deux  heures  au  plus^  et  la  fermentation  ne  se  fait  dans 
la  cuve-guilloire  que  pendant  vingt-quatre  heures.  C'est  une 
sorte  de  départ^  après  quoi  on  la  met  en  futailles.  La  bière 
n'est  soutirée  qu'au  bout  de  dix  mois,  mais  les  tonneaux  sont 
ouiUés  fréquemment  pour  séparer  la  levure. 

Dosages  des  bières  allemandes.  —  Le  dosage  des  bières  de 
Bavière  est  réglementé  par  une  loi. 

Pour  la  bière  brune  ordinaire  de  Munich^  un  scheffel  de  malt, 
de  222^,36,  doit  donner  7  eimers  de  bière,  de  68*,52  chacun. 
Ce  dosage  revient  à  479^64  par  scheffel^  soit  245^70  de  bière 
par  hectolitre  ou  55  kilogrammes  de  malt.  Le  rapport  de  pro- 
duction de  cette  bière  est  donc  de  3,92  do  produit  pour 
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I  kilogratxrme  de  malt.  On  peuK  encore  faire  35  à  40  maat  de 
petite  bière  par  schefifel  avec  les  trempes  d'ëpaisement,  en 
sorte  que,  le  maas  de  Bavière  valant  1S069,  le  rapport  de  cette 
pelHe  bière  est  d'environ  un  tiers  de  litre  (0S3058)  par  kilo- 
gramme de  malt. 

Ponr  la  Mère  brune  de  garde,  le  dosage  légal  est  de  6  eimers 
de  produit  par  scheffel  de  malt.  C'est  donc  4ti^l2  de  bière 
pour  22:2^36  de  malt,  non  compris  la  petite  bière  que  l'on 
fait,  d'ailleurs,  assez  rarement.  C'est  un  rendement  de  184^89 
par  hectolitre  de  malt,  ou  un  rapport  de  production  de  3^36 
par  kilogramme  de  malt  employé. 

Le  dosage  du  houblon  est  assez  variable.  Pendant  que  les 
uns  exigent  600  à  800  grammes  par  hectolitre^  les  autres 
n'emploient  que  l^'^SS  à  i^^^O  par  100  kilogrammes  de  malt, 
ce  qui  est  beaucoup  moindre  que  le  premier  dosage. 

Bock'bier.  —  Le  dosage  moyen  du  bock  de  Bavière  est  de 
1  sckeffei  de  malt  pour  4  eimers  et  demi  ou  5  eimers  de  bière 
au  plus,  soit  une  moyenne  de  4,75.  On  emploie  le  houblon 
en  proportion  variable  ^  Le  rendement  est  de  i46S45  par 
bectolitre  de  malt,  ce  qui  donne  un  rapport  de  production  de 
2^66^  par  kilogramme  de  malt,  non  compris  le  peu  de  petite 
bière  que  Ton  peut  faire  avec  les  ablutions. 

Salvator^biar.  —  Un  scheffel  de  malt  ne  donne  que  4  eimen 
un  quart  de  salvator.  Le  houblonnage  est  d'un  cinquième 
plus  fort  que  pour  le  bock.  On  a  ainsi  un  rendement  de  i3i  li- 
tres environ  par  hectolitre  de  malt,  soit  un  rapport  de  produc- 
tion de  21,38  par  kilogramme  de  malt. 

Bière  brune  d'Augsbourg. — Même  dosage  que  pour  la  bière 
de  Munich. 

Bière  brune  de  Nuremberg.  —  Même  observation. 

Bière  brune  de  Brème,  — *  Dosage  :  33  kilogrammes  de  malt 
et  700  grammes  de  houblon  pour  100  litres  de  moût,  donnant 
92  litres  de  bière.  Le  rapport  de  productioa  est  de  2^79  par 
kilogramme  de  malt. 

Bière  brime  de  Mersebourg.  —  M.  MuUer  indique  les  qoan- 

^  Pendant  que  M.  Lacambre  en  fixe  la  proportion  à  700  ou  800  grammes  par 
hectolitre  de  beck,  un  Allemand,  M.  MuIIer^  n'indique  que  585  grammes  pour 
ja  même  quantUé,  soit,  au  plus,  2  livres  et  demie,  de  500  grammes,  par  scheffel 
de  malt.  Ces  données  sont  loin  d*èlre  ooncordanles! 
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iités  suivantes  pour  une  brasserie  de  24  tonnes  de  Prusse  de 
cette  bière  (27\48)  K 

Mali  pâle.  .  .       21  scheffeis  =  11^54  )  ^  ^  ^^^g 

Malt-couleur.  .16       —     =.    8,79)  '  * 

Houblon 24  livres. 

Gentiane  pulv..      2       — 

Le  rapport  de  production  est  d'environ  2S4S  par  kilo- 
gramme de  malt  pour  la  bière  forte,  non  compris  la  petite 
bière  provenant  des  épuisements. 

Bière  brune  de  Copenhague^  — <  Le  rapport  entre  la  matière 
première  et  la  production  est  de  iOO  litres  de  bière  pour  30  ki- 
logranmies  de  malt,  soit  3^,33  pour  4  kilogramme  non  com- 
pris la  petite  bière. 

Bière  de  Hambourg,  —  Un  hectolitre  d'ale  d'exportation  de 
Hambourg  demande  35  kilogrammes  de  malt  et  800  grammes 
de  houblon.  Le  rapport  de  production  est  de  3^837  pour  i  ki- 
logramme de  malt  employé. 


§  m.   ^  BRASSERIE  BEIj&E, 

Les  bières  belges  appartiennent  surtout  à  la  section  des 
bières  fromentacées.  On  brasse  cependant  en  Belgique  quel- 
ques bières  d'orge  que  nous  ne  voulons  pas  passer  sous  si- 
lence 'y  les  principales  sont  la  bière  d'Anvers^  les  uylzeU  des 
FJandres  et  la  bière  d'orge  de  Louvain. 

£n  dépit  des  réclamations  qui  nous  ont  déjà  été  faites  et 
des  objections  qu'on  pourrait  nous  faire  encore,  il  nous  sem- 
ble bien  difficile  d'attribuer  à  la  Belgique  une  part  sérieuse 
dans  Vinveniion  indmtrielle  proprement  dite.  Noue  savons^ 
avec  tout  le  monde,  que  Ton  y  fait  de  tout  ce  qui  se  fuit  ail- 
leurs, qu'il  y  règne  une  activité  remarquable  dans  le  com- 
merce et  rindustrie,  mais  nous  n'y  voyons  guère  de  procédés 
spéciaux,  de  méthodes  qu'on  puisse  considérer  comme  pure- 
ment indigènes.  £q  sucrerie,  en  alcoolisation,  en  brasserie,  en 
distillation^  les  procédés  belges  sont  presquie  toujours  des  com- 
pilations» des  reproductions,  avec  où  sans  variantes^  de  ce 

1  La  tonne  de  Prusse  vaut  100  quarts  de  1^,145.  Elle  représente  donc  114>,5. 
Le  Bcheffel  prassien  est  de  54^^96.  La  livre  de  Prasse  vaut  500  grammes. 
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qui  se  pratique  ailleurs  et,  du  reste,  cette  imitation  est  presque 
forcée  dans  les  conditions  où  se  trouve  jeté  ce  petit  pays,  entre 
TÂlIemagne,  la  France  et  la  Hollande. 

Constatons  cependant  une  progression  qui  nous  semble  due 
à  l'action  des  hommes  de  mérite  et  de  travail,  qui  ne  manquent 
pas  plus  en  Belgique  que  chez  les  peuples  voisins,  et  grâce 
auxquels,  dans  un  temps  donné,  l'initiative  doit  remplacer 
l'imitation  dans  les  arts  industriels.  Longtemps  la  Belgique  a 
été  la  terre  classique  de  la  contrefaçon.  La  tendance  actuelle 
est  moins  décidée  ;  on  y  pratique  au  fond  les  procédés  des 
autres  nations,  mais  on  cherche  à  leur  donner  une  sorte  d'al- 
lure particulière  en  les  modifiant  quelque  peu.  Le  jour  n'est 
pas  loin,  sans  doute,  où  ce  pays  arrivera  à  employer  des  mé- 
thodes et  des  procédés  qui  lui  appartiendront,  ou,  tout  au 
moins,  à  ne  pas  s'attribuer  la  propriété  de  ce  qui  se  fait  chez 
les  autres.  Alors  seulement  la  Belgique  sera  un  pays  autoch- 
thone  ;  alors  seulement  elle  s'appartiendra  à  elle-même,  et  elle 
cessera  d'être  la  terreur  et  le  souci  de  tous  les  inventeurs  du 
continent  européen. 

Quoi  qu'il  en  soit  et  en  attendant  cette  époque  de  transfor- 
mation, nous  ne  croyons  pas  que  les  méthodes  usitées  dans  la 
brasserie  belge  présentent  des  différences  notables  avec  les 
procédés  allemands,  hollandais,  etc.  Nous  les  décrivons  som- 
mairement. 

MÉTHODES  DE  LA  BRASSERIE  BELGE.  —  A.  —  Bière  cPAnvers,  — 
Cette  bière  ne  devrait  pas,  à  la  rigueur,  être  classée  parmi 
les  bières  d'orge.  La  matière  première  est  le  plus  souvent  un 
mélange  formé  de  5  à  8  parties  d'avoine  crue,  4  à  6  parties  de 
froment  non  germé,  et  90  à  92  parties  de  malt  d'orge  sur 
iOO  parties  en  poids.  Gomme  cette  bière  se  brasse  aussi  avec 
l'orge  seule,  nous  la  laissons  dans  la  section  des  bières  d  orge. 
Le  fond  de  la  manipulation  est  la  méthode  par  décoction; 
mais  cette  décoction  ne  se  fait  que  sur  la  trempe  claire  (dûnn- 
meisch  ou  lauter-meisch  des  Allemands.  L'ordre  du  travail  est 
le  suivant  : 

1°  Introduction  dans  la  cuve-matière  du  tiers  de  son  volume 
d'eau  à  +48  ou  +50  degrés.  2«  On  y  verse  la  matière  première 
moulue.  3*  Addition  d'èau  plus  chaude  (vers  +60  degrés) 
et  brassage  au  fourquet.  4°  Repos  d'une  demi-heure.  5»  Sou- 
tirage de  la  première  trempe,  6°  Cette  première  trempe  passe 
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à  la  chaudière  pour  y  bouillir  pendant  un  quart  dlieure. 
7^  Addition  d'eau  bouillante  à  la  cuve-matière^  par  le  double 
fond,  et  brassage  soutenu  pendant  deux  heures.  8^  Repos,  une 
heure.  9^  Soutbrage  de  la,  deuxième  trempe,  qu'on  envoie  a  la 
chaudière  à  cuire,  sous  laquelle  on  allume  le  feu.  iO<^  Retour 
de  la  première  trempe  (n®  6),  avec  un  peu  d'eau  bouillante,  dans 
la  cuve-matière  ;  brassage  d'une  heure  aune  heure  et  demie. 
il*"  Repos  d'une  demi-heure.  i2<>  Soutirage  définitif  de  cette 
trempe  et  envoi  à  la  chaudière  à  cuire  avec  celle  qui  y  chaufife 
déjà  (no  9).  13"  Addition  du  houblon  et  couverture  de  la  chau- 
dière. 14"  ÉbuUition  pendant  trois  heures  et  demie  à  quatre  heu- 
res. 15"  Troisième  trempe  à  Teau  bouillante.  16*  On  en  ajoute 
une  partie  à  la  chaudière  pour  compléter  le  volume  désiré  de 
bière  forte.  17"  Quatrième  trempe  èiVeBiU  bouillante.  Le  produit 
réuni  à  ce  qui  reste  de  la  troisième  trempe,  sert  à  faire  de  la 
petite  bière.  18"  Le  moût  de  bière  forte,  cuit,  est  coulé  dans 
le  bac  à  houblon.  19"  Repos  d'une  heure.  20<*  Envoi  aux  bacs 
de  refroidissement,  âl"  Envoi  à  la  cuve-guilloire,  de  -f- 26  à 
-h28  degrés  en  hiver,  ou  de  +24  à -+-25  degrés  par  les  tempé- 
ratures ordinaires.  22"  Fermentation  de  trois  à  quatre  jours  en 
gailloire.  23"  Mise  en  tonnes;  on  ouille  deux  on  trois  fois. 
24"  Lorsqu'il  ne  sort  plus  de  levure,  on  bonde  et  on  met  en  cel- 
lier frais. 

Observation.  —  U  est  facile  de  voir  que  cette  marche  ne  dif- 
fère de  la  méthode  allemande  ordinaire^  par  décoction  de  la 
lauter^metschy  que  sur  un  seul  point,  lequel  consiste  dans  la 
mise  en  réserve  de  la  première  trempe  pour  faire  une  sorte  de 
troisième  trempe.  Cette  modification,  fort  peu  rationnelle,  ne 
nous  parait  pas  heureuse.  On  ne  comprend  pas  très-bien,  en 
effet,  dans  quel  but  une  première  trempe  repasse  sur  des 
marcs  affaiblis,  sinon  pour  leur  enlever  des  matières  azotées 
et  leur  abandonner  une  partie  de  sa  richesse,  qui  se  retrou- 
vera alors  dans  la  petite  bière... 

B.  —  Uytzet,  —  Dans  l'ancienne  méthode  de  Gand,  l'empâ- 
tage  se  faisait  ainsi  :  on  mettait  dans  la  cuve  une  couche  de 
balles  de  froment,  puis  le  malt  par-dessus.  On  faisait  arriver 
l'eau  nécessaire  au  mouillage  et,  après  un  quart  d'heure  ou 
vingt  minutes  de  repos,  on  soutirait  le  liquide  contenu  entre 
les  fonds  pour  l'envoyer  à  la  distillerie.  On  procédait  ensuite 
aux  trempes.  Voici  la  marche  actuelle  : 
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1*  Introduction  de  l'eau  tiède  nécessaire  pour  humecter  le 
malt,  â*  Addition  du  malt  avec  ou  sans  balles  de  froment,  et 
empâtage.  3*  Soutirage  du  liquide  d'entre  les  fonds,  que  l'on 
réserve  pour  la  petite  bière  ou  pour  joindre  à  l'eau  bouillante 
des  trempes  ^  4*  Remplissage  de  la  cuve  avec  de  l'eau  bouil- 
lante et  brassage  simultané.  S"»  Repos  de  trois  quarts  d'heure. 
6**  Soutirage  de  la  première  trempe.  7»  Mise  en  chaudière  de 
cette  trempe,  qui  est  portée  à  rébuUition  pendant  que  se  fait 
la  trempe  suivante.  S*  Deuxième  trempe  à  l'eau  bouillante. 
9*  Repos  d'une  heure  et  demie.  40"  Soutirage  de  la  deuxième 
trempe.  H*  Retour  à  la  cuve  de  la  première  trempe  et  bras- 
sage d'une  demi-heure.  42«  Repos  d'une  heure.  13*  Pendant 
ce  temps,  la  deuxième  trempe  a  été  mise  en  chaudière. 
14'*  Soutirage  de  la  première  trempe  et  réunion  avec  la  se- 
conde dans  la  chaudière.  45"*  Houblonnage  et  ébuUition  pen- 
dant huit  à  dix  heures.— Ces  deux  premières  trempes  donnent 
la  bière  double  ;  les  trempes  suivantes,  cuites  à  part,  donnent 
la  petite  bière  ;  toutes  les  trempes  réunies  forment  l'uytzet 
ordinaire.  46"  Troisième  trempe  k  l'eau  bouillante  et  d'une  heure 
de  durée.  47"  Quatrième  trempe,  comme  la  troisième.  48*  Re- 
froidissement de  4-âO  à  -hâl  degrés  ou  de  +26  à  +27  de* 
grés  selon  la  saison.  49«  Mise  en  ferment  dans  la  cnve-guik 
loire.  20"  Ëntonnage  après  quatre  ou  cinq  heures.  24"  Fer- 
mentation suivant  la  marche  ordinaire,  plus  lente  et  à  plus 
basse  température  pour  la  double  uytset,  plus  rapide  pour 
la  bière  jeune. 

G.  —  Bières  brunes  des  Flandres.  —  On  les  brasse  comme 
l'uytzet;  on  les  fait  bouillir  pendant  quinze  à  dix-huit  heures 
et  plusieurs  brasseurs  ralentissent  la  fermentation  pour  rendre 
leur  produit  plus  conservable. 

Noua  devons  faire  remarquer  ici  que,  dans  les  Flandres, 
comme  à  Anvers,  la  bière  est  souvent  colorée  frauduleuse- 
ment par  une  addition,  à  la  chaudière,  de  60  à  80  grammes 
de  chaux  par  hectolitre.  Nous  nous  contentons  de  signaler  le 
fait. 

D.  — Bières  de  Louvain.  —  Les  perfectionnements  très-réels 
apportés  à  la  brasserie  de  Louvain  sont  dus  à  M.  Lacambre, 
d'après  lequel  nous  donnons  les  faits  principaux  relatifs  à  la 

i  Ce  liquide  se  uomme  «^j/m,  ep  flamand,  c'esi-à-dire  phlegme^  ou  glaire, 
Umon. 
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^  fabrication  belge.  Cet  habile  praticien,  qui  doit  être  compté 
jmrini  les  hommes  de  mérite  dont  nous  pariions  précédem- 
ment, a  cherché  à  éclairer  la  brasserie  par  ses  enseignements 
et  sa  pratique  et,  s'il  n'a  pas  entièrement  réussi  à  modifier 
les  errements  de  la  fabrication  belge,  on  peut  en  rejeter  har-» 
diment  la  faute  sur  les  préjugés  locaux  et  la  puissance  d'inertie 
engendrée  par  l'habitude.  Voici  la  marche  suirie  pour  la  fabri- 
cation des  bières  d'orge  de  Louvain  : 

!•  Introduction  d'eau  à  4-  58  ou  -f-  60  degrés,  jusqu'au  tiers 
du  volume  de  la  cuve-matière,  â"*  Introduction  du  malt  et 
brassage  simultané.  S*"  Remplissage  de  la  cuve  par  de  Teau 
bouillante  arrivant  sous  le  faux  fond,  et  brassage  jusqu'à  mé- 
lange exact.  4"*  Occlusion  de  la  cuve  et  repos  d'une  demi-heure, 
5*  Nouveau  brassage.  6<*  Repos  d'une  demi-heure.  7^'  Ecoule- 
ment direct  de  la  première  trempe  dans  la  chaudière  close^  à 
agitateur  mécanique.  8^  Ghaufiage  immédiat.  9^  Deuxième 
trempe  à  cuve  pleine,  par  -|-92  degrés  de  température  et  bras- 
sage simultané  d'un  quart-d'heure.  10^  Repos  de  une  heure  et 
demie.  il°  Brassage  de  dix  minutes.  12°  Repos  de  trois  quarts 
d'heure  à  une  heure.  13<»  Soutirage  de  la  deuxième  trempe  et 
réunion  avec  la  première  daas  la  chaudière.  14^  Troisième 
trempe  à  l'eau  presque  bouillante,  par  un  seul  brassage  et 
trois  quarts  d'heure  de  repos.  15»  Quatrième  trempe^  comme 
la  troisième.  16^  Ablution  d'épuisement  y  par-dessus.  —  Ces 
trois  dernières  trempes  à  traiter  séparément  pour  faire  la 
bière  de  mars  ou  à  réunir  aux  deux  premières  pour  avoir  la 
bière  simple. 

Nous  suivons  la  fabrication  de  la  bière  double,  résultant 
des  deux  premières  trempes  mélangées  dans  la  chaudière. 
17*  Addition  du  houblon  aux  deux  trempes  réunies.  18*  Ébul- 
lition  de  quatre  à  six  heures.  19°  Écoulement  dans  le  bac  à 
houblon.  20*  Repos  d'une  demi-heure  à  trois  quarts  d'heure. 
31*  Passage  aux  bacs  refroidissoirs.  22*  Mise  en  levain  dans  la 
cuve-guilloire.  23*  Passage  dans  les  tonnes  d'épuration  comme 
dans  la  méthode  anglaise.  Quelquefois^  dans  un  but  spécial, 
fermentation  sans  levure  et  entonnage  immédiat  comme  pour 
les  bières  fromentacées  dont  nous  parlerons  plus  loin.  94*  Le 
produit  des  trempes  d'épuisement^  après  écoulement  du  moût 
de  bière  double  (n*  19)  est  envoyé  à  la  chaudière  sur  le  résidu 
de  houblon  avec  du  houblon  neuf,  et  soumis  à  TébulUtion 
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pendant  cinq  à  six  heures.  25^  Fermentation  à  l'anglaise  ou 
dans  des  tonnes.  Même  observation  pour  la  bière  ordinaire 
résultant  du  mélange  de  tous  les  brassins. 

Cette  méthode,  très-rationnelle,  ne  peut  donner  que  d'ex- 
cellents résultats,  pourvu  que  la  fermentation  soit  poussée  à 
son  terme  et  que  la  purification  soit  parfaite. 

Ë.  —  Bières  wallonnes.  —  Cuisson  variable  :  six  à  huit  heures 
pour  les  bières  ambrées  et  quinze  à  dix-huit  pour  les  bières 
brunes.  Les  brasseurs  qni  cuisent  moins  longtemps  font  une 
addition  de  chaux...  Entonnage  immédiat  et  fermentation  en 
petites  tonnes  ou  quarts. 

F. — Bière  de  Maestricht,  —  i»  Empâtage.  2*  Première  trempe 
par  une  heure  et  demie  à  deux  heures  de  travail.  3°  Repos  d'une 
demi-heure.  4°  Soutirage  et  envoi  à  la  chaudière  où  on  com- 
mence à  chauffer  aussitôt.  5<^  Deuxième  trempe  à  Teau  bouil- 
lante, par  deux  heures  de  travail.  6**  Soutirage  au  clair  et 
réunion  à  la  première  trempe  dans  la  chaudière.  7®  Houblon- 
nage  (\  kilogramme  houblon  allemand  par  160  litres).  8**  Ébui- 
lition  forte  de  dix  à  douze  heures.  O"*  Troisième  tremfte  et 
quatrième  trempe^  d'une  heure  chacune,  servent  à  faire  la 
petite  bière.  10^  Après  ébuUition,  repos  de  la  bière  forte,  une 
ou  deux  heures  dans  la  chaudière,  il»  Passage  en  bacs  refroi- 
dissoirs  jusqu'à  refroidissement  vers  -f-20  degrés  k+22  de- 
grés, ou  -{-25  degrés  à  -4-26  degfés,  selon  la  saison.  12*  Mise 
en  levain  dans  la  guilloire  et  entonnage.  Fermentation  en 
quarts  ou  en  petites  tonnes.. 

Cette  marche  est  absolument  celle  de  la  méthode  vulgaire, 
sans  autre  différence  que  celle  qui  consiste  à  laisser  reposer  le 
moût  dans  la  chaudière,  sur  le  marc  de  houblon,  ce  qui  peut 
contribuer  à  rendre  la  fermentation  plus  lente  et  la  bière  plus 
conservable. 

Dosages  des  bières  belges  et  hollandaises.  —  M.  Lacambre 
a  donné  de  très-bonnes  indications  sur  ces  bières  et  nous  ne 
pouvons  mieux  faire  que  de  mettre  les  proportions  qu'il  in- 
dique sous  les  yeux  de  nos  lecteurs. 

Bière  d'Anvers.  —  Pour  1  hectolitre  de  bière  composé  de 
60  litres  de  bière  double  et  40  litres  de  petite  bière,  on  em- 
ploie 24  à  26  kilogrammes  de  malt  (25  kilogrammes  moyenne); 
la  quantité  de  houblon  pour  la  bière  forte  est  de  380  à  460 
grammes  par  hectolitre.  Le  rapport  de  production  serait  de 
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2»,40  de  bière  forte  et  ^^60  de  petite  bière,  ou,  en  tout,  4  li- 
4res  par  kilogramme  de  malt. 

Bière  des  Flandres.  —  Les  bières  flamandes,  connues  sous  le 
nom  d'uytzet^  se  préparent  suivant  différents  dosages;  en  voici 
an  qui  est  relatif  à  la  préparation  de  80  hectolitres  d'uytzet 
ordinaire  de  Gand,  ou  54^,40  de  double  uytzet  et  24  hecto-* 
litres  d'uytzet  ordinaire  : 

Malt,  2145  kilogrammes. 

Houblon  de  Belgique,  de  625  à  780  grammes  par  hecto* 
litre  de  double  uytzet,  et  de  470  à  625  grammes  par  hecto- 
litre d'uytzet  simple. 

Le  rapport  de  production  est  de  3^,94  pour  la  bière  forte,  et 
0^893  pour  la  petite  uytzet,  soit,  en  tout,  3^833  par  kilo- 
gramme de  malt  employé. 

Bière  de  Louvain.  —  La  bière  d'orge  double  résulte  du  dosage 
ci-dessous,  ainsi  que  la  bière  d'orge  simple  et  la  bière  de  mars; 
la  dernière  est  la  petite  bière  résultant  des  trempes  d'épuise- 
ment, la  bière  simple  est  produite  par  tous  les  brassins  réunis 
et  la  bière  dduble  provient  des  deux  premières  trempes.  Ces 
bières  d'orge  ne  se  brassent  à  Louvain  que  depuis  rétablisse- 
ment, par  M.  Lacambre,  de  la  grande  brasserie  modèle  qa*il 
a  fait  ériger  dans  cette  ville; 

Malt,  70  à  75  sacs  a  4200  à  4400  kil.        Moyenne  :  4  500  kil. 

Produit  :  100  à  110  hectolitres  de  moût  de  bière  double  venant 
des  deux  premières  trempes,  80  à  90  hectolitres  (=  moyenne, 
85hectol.)  venant  des  troisième  et  quatrième  trempes,  et  10 
à  15  hectolitres  (12^,5  moyenne)  des  ablutions. 

Houblon  employé  pour  le  premier  moût,  34  à  36  kilogram- 
mes houblon  belge  jaune  (Âlost  ou  Poperinghe),  ou  24  à  25  ki- 
logrammes houblon  d'Amérique. 

Pour  le  moût  de  bière  de  mars,  20  à  25  kilogrammes. 

Produits  moyens  :  105  hectolitres  de  bière  double  et  97*» ,5 
de  bière  de  mars  par  4  300  kilogrammes  do  malt.  Le  rap- 
port de  production  est  de  2^441  de  bière  double  et  2^267  de 
bière  de  mars,  en  tout  4S708  par  kilogramme  de  malt  em- 
ployé. 
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§  IV.  —  BRASSERIE  FRANÇAISE. 

La  préparation  de  la  bière  tend  à  prendre  une  certaine  ex- 
tension en  France,  il  est  vrai,  mais  il  est  difficile  de  croire  que 
cette  fabrication  se  soit  établie  dans  les  localités  où  elle  se- 
rait le  plus  nécessaire.  Nous  trouvons  des  brasseries  à  Paris , 
à  Lyon,  à  Marseille,  à  Bordeaux,  à  Toulouse,  etc.,  et  c'est 
précisément  dans  la  partie  de  la  France  qui  ne  produit  pas  de 
vin  que  nous  en  rencontrons  le  moins.  Tout  en  admettant 
qu'en  Bretagne,  en  Normandie,  en  Picardie,  on  peut  boire  du 
cidre  à  défaut  de  vin,  il  nous  semble  que  l'usage  de  la  bière 
ne  pourrait  que  rendre  des  services  à  ces  contrées,  puisque 
la  vigne  n'y  est  pas  cultivée  et  que  les  fruits  à  cidre  ne  don- 
nent pas  tous  les  ans  une  récolte  assurée.  On  pourrait  tou- 
jours s'y  procurer  de  la  bière.  Les  fermiers  eux-mêmes  pour- 
raient brasser  la  boisson  nécessaire  à  la  consommation  de 
leurs  ouvriers,  et  cela  vaudrait  infiniment  mieux  que  les 
tristes  expédients  qu'on  met  parfois  en  pratique  pour  faire 
de  la  boisson^  à  l'époque  de  la  fenaison  ou  de  la  moisson.  Une 
bière  jeune,  bien  faite,  est  certainement  préférable  à  la  pi- 
quette, décorée  du  nom  de  cidre ,  que  Ton  consomme  aux 
champs;  elle  est  saine,  fortifiante  et  nouï'rissante,  et  Ton  n'en 
peut  pas  dire  autant  des  breuvages  impossibles  que  nous 
voyons  employer  tous  les  jours.  Le  travailleur  lui-même,  Fou- 
vrier,  pourrait  faire  de  la  bière  de  ménage  pour  la  consomma- 
tion de  sa  famille,  ce  qui  ne  demande  pas  de  science  si  de 
calculs  compliqués,  et  il  se  procurerait  à  la  fois  de  l'écono- 
mie  et  du  bien-être  par  une  opération  aussi  simple  qu'avan- 
tageuse *. 

S'il  est  vrai  de  dire  que,  dans  les  pays  à  cidre,  on  n'aime 
pas  la  bière  et  que,  d'ailleurs,  la  qualité  exécrable  de  celle 
que  l'on  peut  s'y  procurer  semble  justifier  cette  aversion,  il 
faut  ajouter  que,  dans  la  plupart  des  autres  contrées  fran- 
çaises, on  ne  la  regarde  que  comme  une  affaire  de  luxe  et  une 
boisson  supplémentc^ire.  Cette  manière  de  voir,  assez  juste 
à  certains  égards,  n'est  pas  de  nature  à  favoriser  le  dévelop- 

1  Nous  donnons,  plus  loin,  un  procédé  d*une  exécution  facile  pour  celte  pré- 
paraUon  domestique. 
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pement  de  la  brasserie.  Nous  n'avons  guère  en  France  que 
la  Flandre  et  TAlsace,  Tancienne  Ârdenne  et  la  portion  de  la 
Lorraine  qui  touche  à  l'Alsace  et  à  la  Belgique,  où  la  bière 
puisse  être  considérée  aujourd'hui  comme  une  liqueur  de 
première  nécessité.  Partout  ailleurs  cette  fabrication  est  un 
accessoire,  une  afifaire  de  mode^  une  question  d'estaminet. 
Les  brasseries  sont  nombreuses  et  florissantes  dans  les  pays 
que  nous  venons  de  citer  ;  elles  répondent  à  un  besoin  réel, 
tandis  qu'il  ne  peut  en  être  de  môme  dans  les  pays  produc* 
tenrs  de  vin  ou  de  cidre. 

Un  fait  très-remarquable,  qui  se  rattache  à  ce  qui  précède, 
nous  parait  mériter  d'être  consigné  ici  :  il  consiste  en  ce  que  la 
bière  s'éloigne  d'autant  plus  de  sa  composition  normale  qu'elle 
est  moins  indispensable  à  Talimentation.  En  Flandre  et  en  Al- 
sace, elle  est  préparée  avec  Torge  et  le  l^oubion  seulement  ; 
c'est  de  la  bière  dans  l'étendue  la  plus  complète  de  Tan- 
tique  signification  de  ce  terme.  Ailleurs,  au  contraire,  il  entre 
souvent,  dans  la  composition  des  brassins^  toute  espèce  de 
matières  auxiliaires,  de  sirops,  etc.^  dont  l'addition  ne  peut 
pas -être  regardée  comme  frauduleuse,  il  est  vrai,  mais  qui 
ne  serait  pas  tolérable  dans  bien  des  circonstances. 

MÉTHODES  FRANÇAISES  DE  FABRICATION.— La  méthode  Buivie 
par  la  brasserie  française  a  subi  depuis  quelques  années  des 
modifications  profondes,  en  ce  sens  que  la  plupart  des  bras- 
seurs ont  cherché  à  faire  des  imitations  plus  ou  moins  réus- 
sies des  bières  étrangères.  Nous  n'entrerons  pas  dans  les  dé- 
tails de  ces  modifications,  par  le  motif  qu'elles  se  trouvent 
décrites  dans  les  paragraphes  que  nous  consacrons  à  la  bras- 
serie anglaise,  allemande  ou  belge^  et  que,  en  s'y  reportant, 
le  lecteur  trouvera  aisément  toutes  les  indications  néces- 
saires. 

A.  —  Bières  de  Paris.  —  La  marche  habituelle  de  la  bras- 
serie de  Paris  consiste  dans  une  fabrication  rapide,  par  une 
saccharification  assez  complète,  suivie  d'une  fermentation 
prompte.  Les  produits  seraient  loin  d'être  mauvais,  si  la  mé- 
thode était  suivie  avec  tout  le  soin  nécessaire. 

Bières  brunes,  —  Ordre  du  travail  :  — !•  Introduction  du  malt 
dans  la  cuve-matière,  à  raison  de  20  kilograinmes  par  hectolitre 
de  cuve.  2»  Addition  d'eau,  à  -4-50  ou  -+-60  degrés,  en  pro- 
portion convenable  pour  Tempâtage.  3"»  Brassage.  4^  Addi* 
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tion  d'eau  à  +90  degrés.  §•  Repos  d'ane  heure  et  demie,  pen- 
dant lequel  la  cuve  est  couverte.  6*  Soutirage  de  la  première 
trempe  et  envoi  dans  la  cuve-reverdoire  ou  dans  un  bac  d'at- 
tente. 7*  Deuxième  trempe  par  de  l'eau  presque  bouillante. 
8*  Brassage  d'une  demi-heure.  9*  Repos  d'une  heure  et  de- 
mie. 40®  Soulirage  de  la  deuxième  trempe  et  réunion  avec  la 
première.  Il*  Troisième  trempe  avec  de  Peau  bouillante. 
42°  Brassage  et  repos  d'une  heure.  13*  Soutirage  de  la  troi- 
sième trempe  et  envoi  dans  un  bac  spécial^  quand  on  ne  veut 
pas  faire  de  bière  moyenne.  14°  Épuisement  par  arrosage, 
comme  dans  la  méthode  anglaise  ;  réunion  des  deux  dernières 
trempes.  15®  Pendant  que  se  fait  la  troisième  trempe,  envoi 
des  deux  premières  à  la  chaudière  et  chauffage  lent  et  pro- 
gressif. 16*  introduction  du  houblon.  17°  Cuisson  de  quatre 
heures.  18°  Écoulement  sur  le  bac  à  houblon.  19°  Repos  de 
deux  heures.  20°  Envoi  au  réfrigérant  ou  aux  bacs  refroidis- 
soirs.  21*  Mise  en  guilloire  et  en  levure  entre  -f-20  et  -h25  de- 
grés. 22°  Enlonnage  en  quarts  aussitôt  le  départ.  23°  Deux 
ou  trois  ouillages.  24°  Relèvement  et  occlusion  des  quarts  au 
bout  de  cinquante  à  soixante  heures.  Collage. 

La  bière  de  mars  et  la  bière  de  garde  sont  mises  en  tonnes 
de  maturation  jusqu'à  la  clarification,  ce  qui  demande  envi- 
ron quatre  mois. 

Les  deux  dernières  trempes,  plus  ou  moins  enrichies  par 
une  certaine  proportion  de  glucose,  sont  portées  à  la  cliau- 
di^e  sur  le  résidu  de  houblon  et  avec  un  peu  de  houblon 
neuf.  Cuisson  de  deux  heures.  Fermentation  comme  pour  la 
bière  forte  jeune. 

Bières  filanches. — Même  travail  que  pour  les  bières  brunes.  Oa 
emploie  du  malt  pâle  et  le  sirop  de  fécule  est  ajouté  aux  deux 
premières  trempes  pendant  rébullition,  qui  dure  deux  heures. 
Fermentation  de  deux  jours,  en  quarts,  suivie  du  collage  im- 
médiat. Consommation  à  trois  semaines  d'âge.  Cette  bière  est 
rarement  parfaite,  en  ce  sens  que  beaucoup  de  brasseurs  abu- 
sent des  aromates,  pour  masquer  probablement  la  saveur  du 
sirop  qu'ils  emploient  en  excès. 

B.  —  Bières  d£  Lille.  —  Le  travail  est  sensiblement  le 
môme  que  celui  de  Paris,  lorsqu'on  suit  exactement  la  mé- 
thode par  infusion.  Il  convient  d'ajouter  cependant,  que , 
très-souvent,  on  fait  la  première  trempe  à  -|-60  degrés  senle- 
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menty  ce  qui  conduit  à  la  faire  bouillir  pendant  un  quart 
d'heure  et  à  la  faire  repasser  ensuite  sur  la  drèche,  lorsque 
la  deuxième  trempe  a  été  soutirée.  Celle-ci  dure  près  de  deux 
heures  et  demie  et  y  lorsque  la  première  trempe  a  filtré  sur 
le  résidu,  les  deux  trempes  sont  réunies  dans  la  chaudière 
avec  le  houblon  et  on  les  fait  bouillir  pendant  six  heures.  La 
troisième  trempe  sert  à  faire  de  la  petite  bière.  La  bière  or- 
dinaire résulte  de  la  réunion  des  trois  trempes,  tandis  que  la 
bière  double  est  faite  avec  les  deux  premières  seulement.' La 
fermentation  se  fait  en  quarts  et  elle  suit  la  même  marche 
que  dans  la  brasserieT  parisienne^  sauf  des  modifications  de 
peu  d'importance. 

C.  —  Bières  de  Strasbourg.  —  L'importance,  et  le  mérite 
réel  des  bières  de  Strasbourg  exigent  que  nous  entrions  dans 
quelques  détails  sur  la  fabrication. 

Bièrps  de  garde.  —  1°  Ëbullition  préalable  de  Teau  qui  doit 
servir  au  travail.  2"*  Introduction  du  malt  dans  la  cuve-ma- 
tière. 3*  Empâtage  avec  la  quantité  d'eau  strictement  néces- 
saire, à  +50  degrés  de  température.  4*  Repos  d'une  heure. 
^•Première  trempe  avec  de  l'eau  entre  +65  et +70  degrés. 
6*  Brassage  d'une  heure.  T  Repos  de  trois  quarts  d'heure. 
8«  Soutirage  et  envoi  au  bac  d'attente.  9**  Deuxième  trempe 
avec  de  l'eau  à  +85  degrés.  lO*»  Brassage  d'une  demi- 
heure,  il*  Repos  d'une  durée  à  peu  près  égale.  12*  Soutirage 
et  réunion  avec  la  première  trempe  qui  a  été  envoyée  dans  la 
chaudière  à  cuire.  13*^  Mise  en  houblon.  i4*  Ëbullition  de  six 
heures,  à  feu  su.  15*  Enlèvement  du  feu  et  séjour  plus  ou 
moins  prolongé  du  moût  dans  la  chaudière  pour  forcer  la  co- 
loration. 16*  Envoi  aux  bacs  refroidissoirs.  17*  Mise  en  guil- 
loire  et  en  levure  vers  +22  degrés.  18*  Entonnage  en  quarts 
aussitôt  le  départ.  Ouillage.  Consommation  à  un  an. 

Bières  jeunes. — Travail  comme  il  vient  d'être  dit,  sauf  en 
ce  qui  concerne  la  quantité  de  Teau,  qui  est  plus  considérable. 
La  saccharification  se  fait  en  trois  trempes.  La  fermentation 
dure  deux  jours. 

D.  —  BiiRE  de  Lyon.  —  Le  travail  est  le  même  qu'à  Paris  ; 
mais  la  cuisson  est  plus  longue  et  dure  environ  six  heures. 

Observation.  —  En  partant  de  cette  idée  que  le  vin  de  ce* 
réaies  peut  être  soumis  à  une  préparation  uniforme^  excepté 
en  ce  qui  touche  la  proportion  des  matières  à  employer,  on 

40 
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pourrait  résumer  ainsi  la  fabrication  française  normale  : 
lo  Saccharification  par  nn  empâtage  et  quatre  trempes,  dont 
les  deux  premières  servent  à  la  fabrication  de  la  bière  forte 
et  les  deux  trempes  d^épuisement  à  celle  de  la  bière  faible. 
La  réunion  des  brassins  donnerait  la  bière  moyenne.  T  Cuisson 
de  cinq  heures.  Refroidissement  entre  +  20  et  +25  degrés- 
3"*  Fermentation  superficielle,  rapide,  de  deux  à  quatre  jours,  en 
cuves  ou  en  quarts.  Fermentation  complémentaire  variable, 
selon  qu'il  s'agit  de  bières  jeunes  ou  de  bières  de  garde. 
4*  Clarification  complète. 

Cette  mai»cbe,  conforme  aux  vrais  principes  de  la  brasse- 
rie ,  n'offrirait  aucune  prise  à  certaines  critiques  peu  réflé- 
chies, dont  les  brasseurs  allemands  se  montrent  prodigues 
envers  la  brasserie  française. 

Dosages  des  bières  françaises.  —  A.  —Il  est  impossible  de 
donner  des  dosages  exacts  des  bières  françaises  par  une  raison 
que  tout  le  monde  comprendra  :  c'est  que  la  marche  suivie  et 
l'emploi  des  sirops  introduisent  des  différences  considérables 
dans  le  travail,  qui  est,  du  reste,  soumis  à  une  foule  de  modifia 
cations  dues  au  caprice  ou  à  des  questions  de  prix  de  revient* 
Cette  réflexion  porte  principalement  sur  la  brasserie  parisienne  ; 
mais  la  France  ne  nous  paraît  pas  devoir  étre>  avant  longtemps, 
un  véritable  pays  à  bière.  Nous  ne  nous  en  plaignons  pas  trop 
dans  un  sens^  quoiqu'il  noussemble  qu'une  fabrication  intel- 
ligente de  la  bière  puisse  rendre  de  grands  services,  même 
dans  un  pays  vinicole. 

Cent  kilogrammes  de  malt  contiennent  auvi^oins  60  parties 
de  matières  saccharifiables  et  répondent  à  30  kilogrammes  ou 
3â  litres  d'alcool,  en  théorie.  Ce  serait  donc,  au  fond,  un  ren- 
dement de  500  litres  de  bière  alcoolisée  à  7  pour  100  que  l'on 
pourrait  obtenir  à  la  rigueur.  En  supposant  que  le  tiers  de  la 
matière  alcoolisable  serait  maintenu  à  l'état  de  dextrioey  il 
resterait  encore  un  rendement  très-possible  de  350  à  400 litres 
de  bière  alcoolisée  entre  6  et  7  pour  100,  Or,  en  ne  comptant 
que  la  matière  première,  et  en  évaluant  le  prix  de  l'orge  i 
20  francs  les  100  kilogrammes  et  celui  du  houblon  à  200  franes, 
la  bière  dont  nous  parlons  ne  coûterait  pas  plus  de  10  cen- 
times le  litre,  tous  frais  payés,  et  elle  pourrait  très-bien  6tre 
vendue  45  centimes, 
La  question  mérite  d'être  prise  en  considération. 
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M.  A.  Payen  indique  les  proportions  suivantes  pour  la  bras- 
serie française  : 


Malt 2000  kll.    Eao  à   60»  2500  lit./ qai  prodoisent 600011 - 

Sirop  à35*.  .  .  .     200  kil.     —  ù    90«  2500      ]     très    (?)    <fe    biëre 
HooUn ^  lir.     —  à  fOO''  120O 


.  /  qai  prodoii 
J  très  (? 
V    dwMe. 


'  Produit  :  4  000  litres  de 


\ 


biërt  doQbk. 


On  voit  qiie,  sor  cette  base,  le  rapport  de  prodaction  seraii 
de  3  litres  de  bière  double  et  2  litres  de  petite  bière  pour  I  ki« 
logramme  de  malt  et  100  grammes  de  glucose.  Il  est  vrai  qu'A 
est  illusoire  de  compter  jamais  sur  les  chiSres  de  M.  Payea  et 
qu'ion  ne  peut  les  admettre  sans  vérification.  Ainsi,  le  célèbre 
professeur  a  oublié  de  tenir  note  du  liquide  restant  dan»  la 
drècbe.  Or,  il  faudrait  diminuer  son  cbiffre  de  la  bière  double 
de  330  litres  au  moins,  ce  qui  ramène  le  rapport  de  prodac-' 
tien  à  2\83o  par  kilogramme  de  malt  et  400  gramiue»  d» 
sirop  pour  la  bière  double  ;  mais  nous  ne  nous  appesantiroiis 
pas  sur  une  erreur  de  ce  genre,  sans  quoi  nous  n'en  finirioas 
pas  avec  ces  légèretés. 

B.  —  Pour  la  bièt*e  façon  Éavière^  que  Ton  brasse  dans  les- 
environs  de  Paris  %  on  a  trouvé  que  iOOO  kilogrammes  de 
malt,  ffî  kilogrammes  de  houblon  et  25  kilogrammes  de  le- 
vure donnent  24  hectolitres  de  bière^  autant  de  drèche  et 
60  kilogrammes  de  germes.  C'est  un  rapport  de  2)„40  fas 
kilogramme  de  malt. 

G.  —  M.  Muiler  indique,  pour  la  Ôière  double  de  Pêris^  i6  à 
17  kilogrammes  de  malt,  5  à  6  kilogrammes  de  sirop,  et 
400  à  SOO  grammes  de  houblon  pour  1  hectolitre  de  bière, 
non  compris  la  petite  bière,  évidemment.  C'est  nue  moyenne 
de  16^500  de  malt  par  hectolitre  et  S^'ydOO  de  sirop.  Ls  rappori 
de  production  est  de  6  litres  environ  par  kilogramme  de  malt 
et  333  grammes  de  sirop.  On  voit  que  la  proportion  du  sirop 
est  ici  plus  de  trois  fois  phis  eonsfdérabib  que  celle  indiquée 
par  M.  A.  Payen. 

«  Brasserie  Boucherot,  à  Pateaui» 
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D.  —  Bière  de  Lille.  —  M.  Lacambre  a  donué  la  composition 
suivante  d'an  brassin  de  bière  de  Lille. 

Hait  écrasé  aux  cylindres/.  2000  kil. 

o    ui      j     B     -:'  -v«      \     26  kll.  pour  la  biferc  forte  )       -p  m 
Houblon  de  PoperiDghe..   {      ô...  ,       ...   v      S,— 32  M. 

'^      *         I      6  kll.  pour  la  petite  biere  )* 

Levure .  \     *«  ^«'- PO»*-  «»  »>ière  forte  1      ^^  ^jj 

l      6  lit.  pour  la  petite  bière  ( 

Produit  :  72  hectolitres  de  bière  forte  et  28  hectolitres  de  pe- 
tite bière.  Le  rapport  de  production  est  de  3S9  de, bière  forte 
et  i  ^4  de  petite  bière  par  kilogramme  de  malt,  soit  en  tout  5^3. 
Disons,  en  passant^  que  Téiévation  de  ce  rapport  tient  à  ce  que 
l'on  s'efforce,  avec  beaucoup  de  raison,  selon  nous,  de  laisser 
le  moins  possible  de  dextrine  dans  ces  bières,  qui  sont  très- 
vineuses. 

Pour  la  mime  bière^  M.  Muller  indique  20  kilogrammes  de 
malt  d'escourgeon  pour  i  hectolitre  de  bière  jeune,  et  25  ki- 
logrammes pour  la  bière  de  garde.  La  dose  du  houblon  serait 
de  400  à  500  grammes. 

E.—  Bières  de  Strasbourg. —  Bière  de  mars. —  Pour  4  hecto- 
litre de  cette  bière,  sans  faire  de  petite  bière  le  plus  souvent, 
on  emploie  33  kilogrammes  de  malt  et  i  000  grammes  de  hou- 
blon d'Allemagne.  Le  rapport  de  production  est  de  3^,03  par 
kilogramme  de  malt. 

Bière  jeune.  —  Pour  1  hectolitre  de  bière  jeune,  on  diminue 
un  peu  le  dosage  précédent  et  l'on  prend  28  kilogrammes  de 
malt  et  800  grammes  de  houblon  d'Alsace.  Le  rapport  de  pro- 
duction est  de  3S57  par  kilogramme  de  malt. 

F.  -^  Bières  de  Lyon. —  Selon  M.  Lacambre,  la  bière  forte  ie 
Lyon  consomme  36  à  38  kilogrammes  de  malt  (moyenne^  37  ki- 
logrammes) par  hectolitre  et  500  grammes  de  bon  houblon 
d'Allemagne.  Le  rapport  de  production  serait  de  2^56  par  kilo- 
gramme de  malt,  sans  compter  la  petite  bière. 

SECTION  II.  -  BIÈRES  FROMENTACÉES. 

Les  bières  fromentacées  se  brassent  principalement  en  Bel- 
gique,  où  on  les  préfère  aux  bières  d'orge.  On  doit  convenir, 
en  etfet,  que  ces  bières,  bien  faites,  sont  plus  agréables  que 
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les  bières  d'orge,  quand  elles  sont  jeunes,  et  qu'elles  ont  beaa* 
coup  pins  de  vinosité  quand  elles  ont  pris  de  Tâge.  Nous  ne 
critiquons  donc  pas  l'emploi  du  froment  au  point  de  yne  de  la. 
valenr  de  la  bière  qui  en  résulte,  et  nous  reconnaissons  que 
les  bières  fromentacées  sont  de  bonnes  bières  lorsqu'elles  sont 
bien  fabriquées.  C'est  là  précisément  que  se  trouve  la  diffi- 
culté. En  effet,  sous  le  prétexte  que  le  froment  serait  difficile 
à  faire  germer,  on  n'emploie  généralement  que  la  farine  crue 
de  ce  grain,  et  il  faut  convenir  que  le  traitement  des  farines 
réclame  des  précautions  assez  minutieuses. 

C'est  une  erreur  de  partager  l'idée  commune  au  sujet  de  la 
germination  du  froment  et  il  ne  faut  pas  croire  à  la  grande  dif- 
ficulté qu'on  a  fait  sonner  si  haut  pour  justifier  l'emploi  de  la 
chaudière  à  farine.  Le  froment  demande  un  peu  plus  de  pré- 
caution que  l'orge,  parce  qu'il  se  ramollit  davantage  ;  mais 
en  le  mouillant  moins  et  en  surveillant  de  près  le  travail  de 
la  germination,  on  arrive  à  de  bons  résultats,  qui  nous  font 
pencher  pour  le  maltage  de  ce  grain  et  la  suppression  des  fa- 
rines crues. 

Nous  pensons  encore,  d'après  des  expériences  spéciales,  que 
le  froment  cru  pourrait  être  simplement  concassé  et  non  pas 
moulu  en  farine  fine;  celte  simple  mesure  permettrait  d'appli- 
quer aux  bières  fromentacées  les  mêmes  méthodes  qu'aux 
bières  d'orge. 


§  I.  —  BIÈRES  FROMENTACÉES  BEIGES. 

La  fabrication  des  bières  fromentacées  est  à  peu  près  spé- 
ciale à  la  brasserie  belge.  Nous  croyons  très-fermement  que, 
si  les  bières  fromentacées  faites  avec  le  froment  seul  ou  avec 
un  mélange  de  froment  pourraient  être  les  meilleures  bières 
du  monde,  ce  genre  de  fabrication  requiert  des  soins  tout  par- 
ticuliers, qu'on  est  loin  de  trouver  en  Belgique.  A  part  les 
efforts  tentés  par  M.  Lacambre,  lorsqu'il  dirigeait  la  grande 
brasserie  de  Louvain,  la  brasserie  belge  n'a  presque  rien  fait 
pour  sortir  de  Tornière.  Lorsque  les  bières  allemandes  étaient 
encore  brassées  selon  les  errements  d'une  routine  opiniâtre^ 
qu'une  saveur  acre  et  une  dureté  bien  connue  en  faisaient  le 
caractère  sailïànt,  les  bières  fromentacées  belges  et  flamandes 
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but  dû  acquérir  une  réputation  relative  méritée,  mais  elles  ont 
bien  déchu  depuis  cette  époque.  Le  reste  de  la  brasserie  a 
marché;  la  brasserie  belge  est  demeurée  stationnaire.  Le  pays 
tout  entier  est  ainsi  fait,  d'ailleurs,  et  nous  ne  voyons  rien  de 
particulier  dans  les  questions  de  brasserie,  si  nous  les  compa- 
rons à  l'ensemble  de  l'industrie  belge.  Tout  ce  qui  a  progressé 
est  en  dehors  des  habitudes  locales,  et  il  est  bien  difficile  de 
rencontrer  un  coin  de  terre  où  les  mauvaises  habitudes  soient 
plus  invétérées. 

Lorsque  Ton  pourrait  faire  des  vins  parfaits  avec  les  céréales 
additionnées  de  froment,  on  trouve  le  moyen  d'en  préparer 
des  boissons  exécrables  et  malsaines.  Les  prétextes  ne  man- 
quent pas.  Le  goût  des  consommateurs,  et  Dieu  sait  quel  il 
est  !  le  goût  des  consommateurs  veut  ici  du  pied  de  veau;  là,  il 
lui  faut  les  senteurs  des  huttes  laponnes,  la  peau  de  morue 
ou  Ri  morue  sèche;  presque  partout  on  veut  la  coloration  par 
la  chaux^  parce  que  l'on  est  habitué  à  telle  nuance,  à  telle  sa- 
veur de  glucosate  de  chaux...  LMmpôt,  mal  compris  et  mal 
assis,  basé  sur  la  rapacité  des  vases,  conduit  à  une  série  de 
fautes  dans  le  travail  même  ;  et  si  quelque  savant  technologiste 
Venait  dire  aux  brasseurs  belges  qu'ils  font  mal,  que  le  temps 
est  passé  de  ces  vieilles  recettes,  qu'il  faut  aujourd'hui  quelque 
chose  de  bon  et  d'honnête,  ils  répondraient  qu'ils  savent  faire 
la  bière 'mieux  que  personne,  et  qu'ils  n'ont  que  faire  des  con- 
seils de  la  science^.  Il  y  a  là  une  faute  que  leur  intérêt  natio- 
nal, aussi  bieq  que  riotë^êt  commun,  devrait  leur  faire  éviter. 
Il  ne  s'agit  pas  de  faire  des  bières  belges,  il  faut  faire  de  bonnes 
bières.  Il  faut  marcher  avec  les  progrès  accomplis  sous  peine 
de  rester  en  arrière,  car  le  progrès  n'attend  personne. 

En  fait,  les  bières  fromentacées  pourraient  être  excellentes. 
Elles  sont  mauvaises  parce  qu'elles  sont  mal  faites.  Elles  se- 
ront longtemps  encore  mauvaises,  au  moins  jusqu'à  ce  que 
les  fabricants  de  ces  bières  cessent  de  croire  à  leur  propre 
iafaillibilité,  et  ce  résultat  ne  nous  parait  pas  devoir  arriver 
de  sitôt.  Nous  ne  pouvons  croire,  en  effet,  qu'après  avoir  ré- 
sisté aux  enseignements  rationnels  d'un  de  leurs  compatriotes 
les  brasseurs  belges  se  décident  à  écouter  les  conseils  des 
étranget^s, 

&  Au  BréêWi  un  planûur  sait  faire  1$  sucre  avant  de  nattre  ;  wmbte  i^ 
brasseurs  belges  croient  être  nés  brasseurs  émériies. 
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Quoi  qu'il  en  soit,  et  pour  le  profit  des  fabricants  de  bière, 
nous  décrirons  sommairement  les  méthodes  belges,  en  nous 
abstenant,  autant  que  possible,  des  commentaires  qui  pour- 
raient nous  retarder  et  nous  faire  perdre  du  temps. 

Méthodes  de  fabrication  des  bières  fromentacees  belges. 
—Les  principales  bières  fromentacees  belges  sont  ;  l*'  les  bières 
de  Bruxelles,  qui  comprennent  le  lambick,  le  faro  et  la  bière 
de  mars:  2°  les  bières  blanches  de  Louvain  et  lapeeterman; 
3*  les  bières  de  Diesty  la  bière  de  cabaret  ou  bière  d'or^  et  la 
bière  de  bourgeois  ou  bière  ordinaire  ;  4'  les  bières  brunes  de 
Matines; ^^  Isl  bière  de  Hnugaerde;  6°  la  cavesse  de  Lierre;  et 
7«  les  bières  de  Liège, 

A.  —  Bières  de  Bruxelles,  —  En  fait,  c'est  habituellement 
avec  le  même  brassin  que  se  préparent  le  lambick,  le  faro 
et  la  bière  de  mars. 

Le  lambiek  est  la  bière  forte  fabriquée  avec  les  premières 
trempes  ;  la  bière  de  mars  est  la  petite  bière,  préparée  avec  les 
dernières  trempes,  et  le  faro  est  la  bière  moyenne,  résultant 
de  la  réunion  de  toutes  les  trempes^. 

Ordre  du  travail.  —  l*»  Introduction  de  parties  égales  d'eau 
froide  et  d^eau  bouillante  dans  la  cuve-matière  jusqu'à 
4  ou  5  centimètres  au-dessus  du  faux  fond.  2°  Addition  de  la 
balle  de  froment  qu'on  répartit  sur  le  faux  fond.  3°  Introduc- 
tion de  la  matière  farineuse.  4*  Addition  par  le  faux  fond 
d'eau  à  +  SO  degrés,  puis  d'eau  à  90  degrés  de  manière  à 
remplir  la  cuve.  5®  Brassage  et  mélange  exact.  6*  On  jette  de 
la  balle  de  froment  sur  la  surface.  V  Introduction,  jusqu'au 
faux  fond  de  paniers  coniques  faisant  fonction  de  filtres. 
8*  Ënlèvement'du  liquide  des  paniers,  qu'on  porte  à  la  chau- 
dière. 9*  Soutirage  du  liquide  d'entre  les  fonds  et  réunion 
avec  le  précédent.  10"  On  allume  le  feu  sons  la  chaudière. 
H°  Seconde  trempe  à  l'eau  bouillante.  IS*»  Extraction  de  celte 
trempe  et  réunion  avec  la  première.  i3"  Ébullition  pendant 
vingt  minutes.  14"  Relevage  de  la  malière  dans  la  cuve  et 
addition  de  balle  de  froment,  d'abord  sur  le  pourtour  des 
parois,  ensuite  sur  le  milieu.  i5°  Retour  du  moût  qui  a  bouilli 
et  léger  brassage.  16°  Soutirage  par  le  faux  fond.  17°  A  me- 
sure que  la  filtration  s'opère  et  que  le  liquide  coule  dans  le 
réservoir,  on  ajoute  le  reste  du  moût  dans  la  cuve-matière. 
18°  Nettoyage  de  la  chaudière.  19°  Introduction,  dans  cette 
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chaudière,  du  liquide  et  du  houblon^  et  ébuUition  pendant 
six  heures.  Cette  mise  en  ébullition  doit  être  accompagnée 
d'agitation  et  de  brassage,  pour  éviter  que  la  matière  s'at- 
tache au  fond  et  brûle. 

Cette  première  qualité  de  moût  formera  le  lambick.  Pour 
cela,  après  l'ébullition,  on  suit  ainsi  le  traitement.  20®  Mise 
au  bac  à  houblon  et  filtration.  21"  Refroidissement.  ^2»  Mise 
en  guilloire  vers  + 14  à  + 16  degrés,  ou  + 10  à  +  (2  degrés 
selon  la  saison.  23^  Entounage  immédiat  sans  levure.  Fer- 
mentation très-lente,  qui  ne  se  termine  qu'en  dix-huit  mois 
ou  deux  ans.  Ouillage  convenable. 

Travail  de  la  bière  de  mars.  —  Lorsque  le  premier  moût  des- 
tiné à  faire  le  lambick  est  dans  la  chaudière  avec  le  houblon^ 
on  a  porté  àTébullition,  dans  une  autre  chaudière,  l'eau  de 
la  troisième  trempe^  on  y  a  lavé  les  paniers  filtres  et  cette  eau 
est  envoyée  à  la  cuve-matière.  Brassage  très-court.  Repos 
d'une  demi-heure.  Soutirage  par  le  faux  fond.  Quatrième 
trempe^  comme  la  troisième.  Réunion  des  liquides  de  ces 
deux  trempes  dans  la  seconde  chaudière  avec  le  résidu  de 
houblon  du  lambick.  Refroidissement.  Entonnage  comme 
pour  le  lambick.  Travail  de  fermentation  identique. 

Travail  du  faro.  On  réunit  le  moût  de  lambick  et  le  moût  de 
bière  de  mars,  et  l'on  entonne  le  produit  mélangé.  Ou  bien 
encore  on  coupe  le  lambick  fermenté  avec  de  la  bière  de 
mars  fermentée  séparément.      * 

B.  —  Bières  de  Louvajn.  —  Les  matières  mélangées  sont 
partagées  en  deux  portions^  Tune,  des  trois  cinquièmes  de  la 
masse  pour  la  cuve-matière,  l'autre  des  deux  cinquièmes 
pour  la  chaudière  à  farine.  Ordre  du  travail  :  —  1*»  Chauffage 
de  l'eau  dans  une  chaudière.  2**  Introduction  d'eau  froide 
dans  la  cuve-matière^  les  trois  septièmes  de  son  volame. 
Addition  et  empâtage  des  matières.  S**  Addition  d'eau  froide 
pour  remplir  la  cuve  et  brassage  énergique.  4**  Enlèvement 
du  liquide  à  l'aide  des  paniers  coniques  à  filtrer  et  transport 
dans  la  chaudière  à  farine.  5®  Deuxième  trempe^  comme  la 
première,  avec  de  l'eau  dégourdie.  6*  Extraction  aux  paniers 
et  soutirage  du  liquide  d'entre  les  fonds.  T"  Envoi  à  la  chau- 
dière à  farine,  sous  laquelle  le  feu  est  allumé.  8*  Troisième 
trempe^  avec  l'eau  bouillante  de  la  première  chaudière^  bras- 
sage comme  pour  la  première  trempe,  extraction  aux  paniers 
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et  envoi  à  la  chaudière  à  farine  de  la  portion  du  liquide  qui 
est  encore  blanchâtre.  9^  Le  reste  et  le  soutirage  sont  envoyés 
à  une  cuve  d'attente  ou  de  clarification.  W  Quatrième  trempe 
à  l'eau  bouillante  par  ie  faux  fond^  brassage  et  repos  d'une 
demi-heure.  11<*  Soutirage  et  réunion  au  bac  d'attente. 
i^  Cinquième  trempe,  comme  la  précédente.  13*  Soutirage 
dans  la  cuve-reverdoîre.  i4«  Sixième  trempe^  un  peu  plus 
courte.  i5<^  Le  moût  du  bac  d^attente  et  une  partie  de  celui  de 
la  cinquième  trempe  (de  la  reverdoire)  sont  portés  dans  la 
chaudière  à  cuire>  où  on  le  chauffe  ;  on  y  ajoute  tout  le  hou- 
blon quand  le  liquide  est  prêt  à  bouillir.  46^  Soutirage  de  la 
sixième  trempe  dans  la  reverdoire,  avec  ce  qui  reste  de 
la  cinquième.  17^  Transport  de  la  drèche  sur  le  faux  fond  de  la 
cuve  d'attente,  où  elle  est  bien  étalée.  i8*  Pendant  ce  temps, 
la  chaudière  à  farine,  qui  a  réuni  les  deux  premières  trem- 
pes et  une  partie  de  la  troisième  et  sous  laquelle  on  a  allumé 
le  feu,  a  reçu  les  deux  cinquièmes  du  mélange  farineux. 
Brassage  continu  jusqu'à  Tébullition  qui  doit  durer  une 
heure  en  moyenne.  19«  Enlèvement  du  liquide  à  la  bassine 
et  aux  paniers  et  transport  sur  la  drèche  placée  dans  la  cuve 
d'attente.  20^  Addition  sur  le  résidu  de  la  chaudière  à  fanne 
de  la  liqueur  de  la  cuve-reverdoire  (sixième  trempe  et  partie 
de  la  cinquième).  21*"  Mise  en  ébullition  et  brassage.  22^  Net- 
toyage de  la  reverdoire.  23*"  Soutirage  du  moût  de  la  cuve 
d'attente  ou  de  clarification,  par  le  fond,  et  transport  à  la 
cuve-reverdoire  et  de  là  aux  bacs  refroidissoirs.  C'est  le  pre- 
mier moût.  24»  Brassage  dans  la  chaudière  à  farine.  Ebullition 
de  cinq  quarts  d'heure.  25*  Repos  d'une  demi-heure.  26'  Pas- 
sage du  liquide  et  clarification  sur  la  cuve  à  clarification  où 
est  la  drèche.  27»  Ce  deuxième  moût  est  envoyé  aux  bacs  refroi- 
dissoirs. 28^  On  fait,  dans  la  chaudière  à  farine,  une  trempe 
de  petite  bière  avec  les  trois  quarts  de  son  volume  d'eau 
chaude.  Brassage  de  deux  heures.  On  transvase  la  totalité  du 
contenu  de  la  chaudière  à  farine  dans  la  cuve  de  clarification. 
29^  Le  moût  houblonnéj  qui  a  bouilli  pendant  deux  heures 
(15*),  est  laissé  en  repos  pendant  quelques  instants,  puis 
on  l'envoie  aux  bacs  refroidissoirs.  30°  La  trempe  de  petite 
bière  (28*)  subit  une  ébullition  de  deux  heures  sur  le  résidu 
du  houblon,  puis  elle  est  envoyée  aux  t)acs  refroidissoirs. 
Zi"  Réunion  de  tous  les  moûts  dans  la  guîUoire,  sauf  celui 
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de  la  petite  bière^  lorsqu'ils  sont  refroidis  entre  +^  et 
+38  degrés,  selon  la  saison.  32^  Addition  de  la  levure 
(3\5  à  i  litres  par  1  000  litres}  aussitôt  qu'il  y  a  du  moût 
dans  la  guilloire.  33*"  Mélange  de  la  levure  lorsque  les  liquides 
sont  réunis.  34^  Ëntonnage.  35^  La  fermentation  se  fait  en 
tonnes,  debout  sur  fond;  le  fond  supérieur  est  percé  pour 
Técoulement  de  la  levure  et  Touillage.  Mise  en  consomma- 
tion aussitôt  que  le  mouvement  a  cessé. 

Le  produit  ne  se  conserve  pas.  Nous  ne  croyons  pas  devoir 
nous  arrêter  à  faire  voir  les  inconséquences  de  cette  marche, 
qui  présente  plutôt  un  tohu-bohu  de  pratiques  mal  comprises 
qu'une  méthode  véritable.  On  doit  regarder  cette  bière  comme 
une  boisson  malsaine.  M.  Lacambre  avait  perfectionné  ce 
travail  en  y  apportant  un  peu  d'ordre  et  de  clarté.  La  base  de 
sa  méthode  consistait  à  traiter  séparément  le  malt  dans  la 
cuve-matière  et  le  froment  dans  la  chaudière  à  farine,  où  la 
matière  était  sacharifiée  par  l'infusion  diastatiqoe  de  la  cave- 
matière.  Les  épuisements,  la  clariGcatioa  et  les  autres  opé- 
rations se  rapprochaient  le  plus  possible  de  la  marche  vulgaire, 
tout  en  présentant  une  application  pins  sage  des  principes  de 
la  brasserie.  On  doit  avouer  que  les  consommateurs,  fidèles 
à  leurs  habitudes  routinières,  prétendaient  que  cette  bière 
n'avait  pas  le  goût  de  la  véritable  bière  de  Louvain,  ce  que 
Tauteur  attribue  à  l'emploi  du  malt  touraillé,  au  moins  pour 
ce  qui  concerne  la  peeterinan. 

Travail  de  la  peeterman,  —  La  peeterman  est  une  bière  es- 
sentiellement dextrinée,  iiès-grasse  à  la  bouche,  par  consé- 
quent, et  cette  propriété  est  encore  augmentée  par  l'addition 
des  matières  gélatineuses  à  la  cuisson.  Il  est  clair,  après  ce 
qui  a  été  exposé  précédemment,  qu'on  ne  peut  la  regarder 
comme  une  bière  conservable. 

Le  travail  est  à  peu  près  le  même  que  celui  de  la  bière 
de  Louvaîn.  M.  Lacambre  signale  les  différences  suivantes: 
1^  La  première  infusion  de  la  chaudière  à  farine  subit  trois  à 
quatre  heures  d'ébullition  au  lieu  d'une  heure.  2*^  La  troisième 
et  la  quatrième  trempe  servent  à  préparer  la  deuxième  in- 
fusion de  la  chaudière  à  farine  et  non  pas  la  décoction  da 
houblon.  3**  Cette  deuxième  infusion,  après  avoir  bouilli 
comme  la  première,  pendant  trois  à  quatre  heures,  est  clari- 
fiée et  réunie  à  la  première.  4«  Le  moût  est  cuit  pendant 


Digitized  by  VjOOQ  IC 


DES  ESPÈCES  DE   BIÈRES  ET  DE  LEURS  CARACTÈRES.        635 

quatre  à  cinq  heures  avec  le  houblon  et  des  matières  gélati- 
neuses. On  le  refroidit  et  on  le  met  en  fermentation  comme  la 
lonvain,  mais  sa  fermentation  est  un  peu  plus  longue.  On  fait 
de  la  bière  de  ménage  avecles  trempes  d'épuisement. 

C.  —  Bières  de  Diest.  — La  bière  forte,  de  cabaret,  et  la 
bière  de  bourgeois,  ou  bière  ordinaire,  se  brassent  de  la 
même  manière  : 

l'Introduction  de  la  matière ,  jusqu^aux  neuf  dixièmes  de 
la  cuve.  2«  Hydratation  et  empâtage  par  le  faux  fond,  avec 
de  l'eau  à  +55  ou  +60  degrés  en  hiver,  moins  chaude  en  été, 
3"*  Introduction  d'eau  bouillante  pour  le  faux  fond,  jusqu^à 
remplir  la  cuve.  4'  Brassage  d'une  demi-heure  à  trois  quarts 
d'heure.  5*  Repos  d'une  demi-heure.  6°  Soutirage  de  la  pre- 
mière trempe  dans  la  reverdôire.  7®  Mise  en  chaudière  avec 
le  houblon  et  ébuUition  prompte.  8^  Deuxième  trempe  à  Teau 
bouillante,  brassage  et  repos,  comme  pour  la  première. 
9*^  Soutirage  et  envoi  à  la  chaudière  par  portions.  10*'  Ébulli- 
lion  de  cinq  à  six  heures.  11<»  Repos,  refroidissement  et  filtra- 
lion  sur  les  bacs  refroidîssoirs.  IS^  Mise  en  levure  et  fermen- 
tation de  deux  à  trois  jours,  en  futailles.,.  On  fait  de  la  petite 
bière  ou  du  moût  de  distillerie  avec  les  trempes  d'épuisement, 
qui  se  font  à  l'eau  froide. 

La  bière  ordinaire  se  fait  de  même  ;  mais  les  deux  infu- 
sions réunies  doivent  bouillir  un  peu  plus  longtemps. 

D. — Bières  brunes  deMalines. — On  emploie  environ  37  kilo- 
grammes de  matière  par  hectolitre  de  cuve.  Le  travail  habituel 
se  fait  de  la  manière  suivante,  d'après  M.  Lacambre  :  1**  Intro- 
duction de  la  matière.  2<>  Arrivée  d'eau  tiède  pour  humecter  le 
tout  et  empâtage.  3°  Addition  d'eau  bouillante  et  brassage. 
4*  Repos  d'un  quart  d^heure.  5»  Enlèvement  du  moût  aux  pa- 
niers et  à  la  bassine.  6*  Envoi  de  la  première  trempe  à  la  chau- 
dière. V  Deuxième  trempe  à  l'eau  bouillante.  8°  Pendant  cette 
trempe,  on  porte  lentement  la  première  trempe  à  l'ébuUi- 
tion.  9«  Enlèvement  de  la  deuxième  trempe  à  l'aide  des  pa- 
niers et  réunion  à  la  première,  soit  avant  Tébullition,  soit  lors- 
qu'elle commence  à  bouillir.  10"  Ébullitîon  de  deux  trempes 
pendant  une  demi-heure.  11"  Retour  à  la  cuve-matière  et 
brassage.  12*»  Repos  d'une  demi-heure.  13*  Soutirage  dans  la 
reverdôire.  14°  Nettoyage  de  la  chaudière.  15*»  Envoi  du  moût 
dans  cette  chaudière  et  cuisson  pendant  dix  à  douze  heures 
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avec  le  houblon.  16<>  Envoi  aux  bacs  refroidissoirs.  H*  Bfise 
en  levure  et  fermentation  prompte.  Consommation  à  trois  mois 
au  plus,  après  addition  de  vieille  bière  et  collage.  On  fait  1& 
bière  ordinaire  en  ajoutant  une  troisième  trempe  aux  deux 
premières.  La  petite  bière  est  fournie  par  la  quatrième 
trempe. 

E.  —  BiÈRB  DE  HODGAERDE  :  —  !**  Première  trempe  à  l'eau 
froide  en  été,  à  l'eau  tiède  en  hiver.  2^  Extraction  par  les 
paniers  et  soutirage  de  ce  qui  est  entre  les  fonds.  3°  Envoi 
dans  une  cuve  d*attente.  A^  Deuxième  trempe  à  l'eau  bouil- 
lante. 5®  Extraction  comme  pour  la  première  et  réunion  des 
deux  trempes  dans  une  chaudière^  où  Ton  porte  à  l'ébulli- 
tion.  6°  Troisième  trempe  à  l'eau  bouillante.  7*  Brassage. 
8"  Repos  de  trois  quarts  d'heure.  9«  Soutirage  dans  la  rêver-* 
doire.  40'  Enlèvement  de  la  drèche  qui  est  portée  dans  un 
bac  d'attente,  il**  Nettoyage  de  la  cuve-matière.  42°  On  re- 
place la  drèche  dans  celte  cuve  et  on  verse,  dessus  les  deux 
premières  trempes  bouillantes.  43°  Pendant  la  filtration  de 
ces  trempies,  on  fait  bouillir  la  troisième  avec  le  houblon  pen* 
dant  une  heure  et  demie  à  deux  heures  et.  on  l'envoie  aux 
bacs  refroidissoirs.  44°  Le  moût  des  deux  premières  trempes 
est  envoyé  aux  refroidissoirs.  45°  Les  moûts  refroidis  sont 
réunis  dans  la  guilloire.  46°  Entonnage  sans  levure. 

Cette  bière  se  consomme  pendant  qu'elle  fermente  encore, 
et  nous  partageons  entièrement  Pavis  de  l'auteur  belge,  qui 
la  regarde  comme  malsaine,  ainsi  que  la  bière  de  Louvain. 
Cette  réflexion  s'applique,  du  reste,  à  la  plupart  des  bières 
fromentacées  de  Belgique. 

F.  —  Cavesse  DE  Lierre.  —  Travail  de  cette  bière ,  d'après 
Vrancken  :  4°  Introduction  de  la  matière.  2"  Première  trempe 
à  l'eau  tiède.  3^  Extraction  par  les  paniers  et  le  double  fond. 
4°  Deuxième  trempe  à  l'eau  presque  bouillante.  Ces  deux  trempes 
réunies  servaient  à  faire  la  bière  d'exportation.  La  cavesse 
forte  était  faite  avec  la  première  trempe  et  la  seconde  trempe 
donnait  une  bière  faible.  5**  Ébullition  du  moût  avec  le  hou- 
blon, pendant  trois  heures  et  demie  pour  la  cavesse  pâle  d'ex- 
portation, et  pendant  six  heures  pour  la  cavesse  forte.  6°  En- 
voi aux  refroidissoirs.  7°  Entonnage  avec  addition  de  levure 
et  fermentation  de  trois  à  quatre  jours.  Consommation  im- 
médiate. 
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G.  —  Bière  de  Liège  :  —1«  Introduction  de  la  matière.  2*»  Em- 
pâtage  par  de  l'eau  à  +45  degrés.  3*»  Arrivée  d'eau  bouil- 
lante par  le  faux  fond  jusqu'à  remplir  la  cuve.  4*  Brassage 
énergique.  5«  Repos  d'une  demi-heure.  6*  Écoulement  de  la 
jn^mière  trempe  dans  la  reverdoire.  7^  Trois  trempes  successives 
à  reau  bouillante.  8*  Repos  de  deux  heures  sur  le  bac  à  hou- 
blon. d^Pomla  bière  jeune,  réunion  des  quatre  trempes  etébul- 
lition  de  deux  à  trois  heures  avec  le  houblon.  10»  Pour  la  bière 
de  saison^  réunion  des  trois  premières  trempes  et  cuisson  de. 
six  à  huit  heures,  i  i"*  Repos  de  deux  heures  sur  le  bac  à  hou- 
blon. 42?  Soutirage  et  envoi  aux  bacs  refroidissoirs.  i3»  Après 
refroidissement,  envoi  à  la  guilloire  et  mise  en  levure.  14»  En- 
tonnage  immédiat  en  futailles  et  fermentation  prompte  de 
deux  à  quatre  jours.  Consommation  de  la  bière  jeune,  à  dix 
jours  en  été,  un  mois  en  hiver;  et  de  la  bièrje  de  saison,  à  trois 
ou  quatre  mois. 

Dosages  des  bières  fromentacées  belges. — ^Nous  donnons  les 
détails  de  dosage  des  principales  bières  fromentacées  belges, 
d'après  M.  Lacambre,  qui  a  étudié  ayec  grand  soin  cette  par- 
tic  de  la  brasserie,  et  dont  nous  avons  déjà  signalé  les  opi- 
nions au  sujet  des  méthodes  suivies. 

A.  -*-  Bières  de  Bruxelles. --Ces  bières  se  préparent  à  l'aide 
d'un  mélange  formé  de  parties  égales  de  froment  et  d'orge.  Ce 
dernier  grain  seul  est  malté.  Il  faut  100  kilogrammes  du  mé- 
lange pour  préparer  une  tonne  (230  Utres)  de  lambick  et  une 
tonne-de  bière  de  mars,  ou  deux  tonnes  de  faro,  si  on  a  réuni 
les  trempes.  Le  rapport  de  production  est  donc  de  2* ,30  de  lam- 
bick et  2>, 30  de  bière  de  mars,  4^60  de  faro,  pour  1  kilo- 
gramme de  matière  employée.  On  emploie  780  à  860  grammes 
de  houblon  d'Alost  ou  de  Poperinghe  par  hectolitre  de  lam- 
bick et  l'on  ajoute  400  à  500  grammes  par  hectolitre  pour  la 
bière  de  mars. 

Composition  d'un  brassin  de  lambick  et  bière  de  mars. 

8  bect.  1/2  de  froment,  !'•  qualité,  pesant  80  kil.,  ensemble  :  680  kil. 
15  bect. .de  malt  da  poids  de  44  kil.  (??),  ensemble  :  660  kil. 

30  kil.  de  boublon  d'Alost  poar  le  lambick. 
12  kil.  de  bonblon  d'Alost  poar  la  bière  de  mars. 

5  saca  de  balle  de  froment. 

Le  produit  a.été  de  34^50  de  lambick  et  autant  de  bière 
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de  mars.  La  première  bière  avait  bouilli  quatre  heures  et  la 
seconde  quinze  heures.  Le  rapport  de  production  est  de  2*^583 
de  lambick  et  autant  de  bière  de  mars^  soit,  en  tout,  5M66pQar 
i  kilogramme  de  grain  employé. 

Composition  (Tun  brassin  ck  faro,  —  Le  brassin  préoédent 
aurait  pu  donner,  toutes  trempes  réunies,  5^166  de  faro. 
Voici  un  autre  brassin  dont  la  compositiou  se  rapproche  beau* 
coup  de  celui  que  nous  venons  .d'indiquer  »  mais  dont  le  pro*       | 
duit  est  bien  différent.  | 

Froment,  22  hect.  =  1 760  kil.  i      -  «^  .  ^ 

Orge,        88  bect.  =  1672  kil.  \^  ^^    *  I 

Houblon,  «  Ul.  I 

BalU  da  Ironott,  4  Uft$.  I 

Produit,  98^;40  de  faro.  Rapport  de  production  :  i^JSffl  pour       ' 
i  kilogramme  de  matière  première. 

B.  —  Bières  bianches  de  Louvain. — Ordinaironiettt,  eea  bièies 
sont  brassées  avec  un  mélange  formé  de  44  à  56  kilogt anmie» 
de  froment  cru,  45  à  55  kilogrammes  de  malt  d'orga  et  &  à 
42  kilogrammes  d'avoine  crue  aur  IQO  partien*  Cai  prQ|Of« 
tions  varient  cependant. 

Froment  ern..  .  ^  .  .  .    2000  kil.\ 

Miltd'orge  léehé  tu  vest.      dOO  kll.  [=  5 309  kîl^ 

Avaine 400  kU.) 

Produit  moyen  :  141^,40.  BapportdeproduetioB  :  4*,454pe« 
1  kilogramme  de  grain  employé. 

Autrf  Urassm  df  kière  kkmnàe  d»  Itmosim  (piélhotb  lacatAfe), 

Malt  séché  à  la  touraiUe  k  air  chaud  (pâle)  .  4500  kil.  I  _  -  .^^  . ., 

Froment  cru 2600  kil.  | 

Houblon  d'Ato0t,vie«a M  kiî. 

Levure  en  bouillie  très-claire 80  lit. 

Produit  :  304  hectolitres  de  moût  &  6%25  Baume,  S0ii 
286  hectolitres  de  bière  faite  et  216  kilogranuii«&  do  tov^re 
pressée,  avec  70'',40  de  drèche  épuisée,  hê  vappeft  d»  pro- 
duction est  de  4^,028  par  kilogramme  de  grain. 
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AuirB  brassin,  selon  la  mélhode  ancienne. 

Dans  la  cave-matiëre,  mélange  farineux.  2660  kll.  )^  ^oiA  li 

Dans  U  tbandik^  à  Mm 2M0  MI.  j-  *^  *"' 

Houblon  d'Alost,  vieux.  •••»....        34  kiU 
Levure  trës^Uqnid^. .        90  lit. 

Le  mélange  de  la  cuve-matière  était  formé  de  quatre  qua- 
rantièmes de  froment  cru^  trente^-cioq  quarantièmes  d'orge 
germée  et  un  quarantième  d'ayoiue.  Celui  de  la  chaudière  à 
farine  contenait  neuf  dixièmes  de  froment  et  uu  dixième  d'orge 
germée.  Ces  proportions  donnent,  pour  le  tout,  J  688  kilo- 
grammes de  froment  cru,  2485^,5  d'orge  germée  et  66^5  d'a- 
voine. Le  produit  de  183^,5  de  bière  ordinaire  fournissait  un 
rapport  de  production  de  4^,327  par  kilQgramwo  de  matière 
farineuse. 

Peetefman. — Cette  bière  présente  la  même  composition  que 
la  bière  de  Louvain  ordinaire.  On  y  ajoute  de  1^,5  à  2  kilo- 
grammes de  stockfish  ou  de  peaux  de  stockfish  par  100  hec- 
tolitres environ.  Elle  est  honblonnée  par  900  à  300  grammes 
par  hectolitre. 

Bières  de  Louvain^  selon  M.  Payas  (t). 

Blé  moulu., 6500  kil.) 

Orge  germée  sécbée  à  frM.  1 400  kil.  |  «  8  000  kll. 

Avoine  BonlM 400 kil.' 

Honbtoa i5:iUl. 

Produit  :  130  beetolitres  de  peeterman  ou  225  bectoliirot 
de  bière  blanche*  Le  rapport  de  production  serait  de  1^625  de 
peeterman  ou  de  2^^125  de  bière  blanche  par  kilogramme  de 
grain^  ce  qui  est  fort  au-dessous  des  indications  fournies  par 
les  hommes  compétents.  - 

C.  —  Bières  de  Diest. — La  composition  de  la  bière  de  cabaret 
{gulde-bier  on  èièrê  ior)  eal  conforme  aux  données  suivantes^ 
recueillies  par  M.  Lacambre  : 


Froment  cru 414  kil.\ 

MaU  d'orge 440  kll.  [=1014  kil. 

Âvotae 460  kil  ) 

Produit  :  27S20  de  bière  forte.  La  petite  bière  est  sans  va- 
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leur.  Le  rapport  de  produclion  est  de  2>,682  pour  i  kilogramme 
de  graiu  employé. 

Broêsm  âê  Wreée  bourgeois  ou  bièr$  ordinaire  de  Diest. 
Froment  cm.  .....    480  kil.  \ 

Orge  maltée 920  kil.  |  =  1  640  kil. 

Avoine 240  kil.) 

Produit  :  59^,5  de  bière.  Le  rapport  de  production  est  de 
3\628  par  kilogramme  de  grain  employé.  CetteTbière  est 'donc 
de  près  d'un  tiers  moins  forte  que  la  bière  de  cabaret. 

D.  —  Bières  brunes  de  MaUnes.  — ^La  composition  du  brassin 
des  bières  de  Malines  est  établie  d'après  les  bases  suivantes  : 

Froment  cru 550  kil.  \ 

Malt  d'orge 150  kil.|=  975  kil. 

Avoine 275  kil.) 

Le  produit  est'  de  49*»,5  de  bière  forte  et  33^,75  de  petite 
bière.  Le  rapport  de  production  est  de  5*^077  de  bière  forte  et 
de  3^461  de  petite  bière^  en  tout  8^538  pour  1  kilogramme 
de  grain  employé.  Nous  pensons  quil  doit  y  avoir  quelque 
erreur  dans  ces  chiffres. 

E.  —  Bière  de  Hougaerde.  —  On  emploie  pour  4a  fabrication 
de  cette  bière  2  parties  de  froment,  5  à  6  parties  de  malt 
d'orge  séché  à  l'air^  et  i  partie  à  \  partie  et  demie  d'avoine. 

F.  —  Cavesse  dç  Lierre.  —  Les  proportions  employées  sont 
de  1  de  froment  cru^6  de  malt  et  2  d'avoine.  50  kilogrammes 
de  grain  rendent  i  hectolitre  de  cavesse  forte  et  4^,30  de  pe- 
tite bière.  Le  rapport  de  production  est  de  %  litres  de  bière 
forte  et  2^60  de  petite  bière  par  kilogramme  de  grain,  soit 
en  tout  4^60. 

G.  —  Bières  de  Liège.  —  Proportions  données  : 

Mélange  de  froment  cra  et  d'épenutre  germé,  i  200  kil. 

Le  produit  moyen  est  de  43^,5  de  bière  de  garde  ou  69  hec- 
tolitres de  bière  jeune.  Le  rapport  de  production,  par  kilo- 
gramme de  grain,  est  de  3^^625  dans  le  premier  cas  et  de5S75 
dans  le  second. 
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Nous  ne  parlerons  ici  que  de  deux  espèces  de  bières  fro- 
mentacées  allemandes^  gui  sont  :  la  bière  blanche  de  Berlin  et 
la  bière  blanche  de  Munich  ou  d'Augsbourg.  Les  bières  fromen- 
tacées  ne  sont  pas  en  grande  estime  en  Allemagne^  où  Ton 
préfère  les  bières  brunes,  dont  celles  de  Bavière  sont  le  type 
le  plus  complet. 

A.  —  Bière  blanche  de  Berlin. —  Cette  bière,  que  les  Berli- 
nois nomment  hâhle-blonde  (fralcbe  blonde),  se  prépare  avec 
5  parties  de  malt  de  froment  et  1  partie  de  malt  d*orge.  On 
empâte  à  +^0  degrés,  puis  on  fait  une  première  trempe 
avec  l'eau  bouillante.  Après  le  brassage,  on  laisse  reposer 
pendant  quelques  minutes  et  on  envoie  la  portion  liquide  à  la 
chaudière  pour  y  subir  une  courte  ébullition.  On  a  distrait 
une  petite  quantité  de  cette  dùnn-meischy  que  Ton  fait  bouillir 
à  part  avec  le  houblon, pendant  une  demi-heure. 

La  trempe  bouillie  un  quart  d'heure  retourne  à  la  cuve- 
matière;  on  brasse  énergiquement,  en  y  ajoutant  le  houblon 
et  le  liquide  avec  lequel  il  a  bouilli,  et  la  température  étant 
entre  -+-20  degrés  et  •+•'16  degrés,  on  laisse  reposer  pendant 
trois  quarts  d'heure.  Pendant  ce  lemps^  on  fait  chautfer  de 
Teau  dans  la  chaudière. 

Lorsque  la  première  trempe  est  reposée^  on  la  soutire  et  on 
renvoie  aux  bacs  refroidissoirs,  où  elle  est  additionnée  d'un 
peu  d'acide  tartrique.  On  fait  la  deuxième  trempe  à  l'eau  bouil- 
lante. Après  repos,  cette  trempe  est  réunie  à  la  première.  On 
laisse  refroidir  vers  4-20  degrés  et  l'on  met  en  levure.  On  en- 
tonne lorsque  la  fermentation  tumultueuse  est  finie,  soit  au 
bout  de  trois  ou  quatre  jours. 

Dosage,  —  Pour  35  hectolitres  de  kûhle^blonde,  on  emploie 
14  hectolitres  de  malt  de  froment  et  3  hectolitres  de  malt 
d'orge,  3^,75  à  T*,50  de  houblon,  et  1  kilogramme  à  i'^jS 
d'acide  tartrique.  Le  rapport  de  production  est  de  3^,743  par 
kilogramme  de  malt  employé. 

B.  —  Bière  blanche  de  Munich.  —  Cette  bière  se  brasse 
comme  la  bière  brune^  à  ces  différences  près  que  les  opéra- 
tions se  font  plus  promptement,  qu'on  ne  fait  bouillir  le  moût 
que  trois  quarts  d'heure  au  plus^  et  que  l'on  fait  subir  à  ce 
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moût  la  fermentation  superficielle  au  lieu  de  la  fermentation 
par  dépôt.  CSette  fermentation  se  fiiit  en  fataîlles  comme  dans 
la  méthode  ordinaire,  et  la  bière  est  bonne  à  consommer  au 
bout  de  douze  à  (Quinze  jours.  On  rëunit  tous  les  hrassios. 

Les  matières  premières  sont  un  mélange,  à .  proportions 
variables,  de  ma]t  d'orge  et  de  froment.  Le  scheSèl  de  grain 
(2\2236)  fournit  8  eimers  (=  68»,52  X  8=54S»,16)  de  bière 
blanche^  en  sorte  que  le  rapport  de  production  est  de  4^457 
par  kilogramme  de  malt  employé.  La  dose  de  houblon  est  de 
125  à  150  grammes  par  hectolitre. 

G.  —  Bière  blanche  d^Augsbourg.  —  Comme  la  bière  de  Mu- 
nich, quant  au  dosage.  Elle  est  moins  houblonnée. 


*      §  IIL-**BIÉRSS  FROUNTACBES  J>B  RUS8IB. 

Il  s'agit  presque  ici  d'une  question  de  curiosité.  LaRnssie 
n'a  qu'une  boisson  nationale  provenanl  des  céréales,  le  kwas 
ou  kiwas^  et  cette  liqueur  ne  sera  bientàt  plus  qu'un  soufcoir 
légendaire  pour  les  uns,  un  reste  des  anciennes  coutumes  pour 
les  autres,  si  l'empire  moscovite  continue  sa  marche  progrès* 
sîve  vers  la  civilisation.  Déjà  un  certain  nombre  de  brasseries 
se  sont  organisées  dans  les  Etats  du  czar,  et  leur  prompt  dé- 
veloppement assure  l'avenir  de  la  grande  industrie  des  bières 
dans  ce  pays.  Nous  n'en  citerons  qu'un  seul  exemple^  qui  fera 
voir  quelle  rapide  extension  a  été  donnée  à  la  fabrication  de  U 
bière  proprement  dite.  La  Bauaria^  société  anonyme  de  bras- 
serie établie  à  Saint-Pétersbourg  en  1863,  fabrique  annuel* 
lement  600  000  védros  de  bière  bavarom,  qu'elle  livre  à  la  cor* 
sommation  au  prix  de  1  rouble  le  védro^...  D'autres  brasseries 
ont  été  fondées  en  diverses  localités  et  suivent  la  méthode 
anglaise  ou  la  méthode  allemande.  Toutes  sont  ea  voie  de 
progrès  et  lears  chiffres  de  produits  démontrent,  jusqu'à  l'é- 
vidence, que  le  temps'  n'est  pas  loin  oà  le  vieux  kwaa  sera 
oublié. 

Ancienne  méthode  de  préparation  du  kwoM.  -^  Cette  méthode 
est  pratiquée  par  les  particuliers  qui  pjréparent  eux-mêmes 

1  Le  védro  est  de  12^29.  Le  prix  de  la  biëre  esl  donc  de  moins  de  33  eeo- 
tlmes  le  litre,  le  rouMe  valant  4  francs.  La  production  de  rélablissemeot  est 
de  73740  heololitrM. 
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leur  boisson.  Ils  foût  moudre  en  grosse  mouture  i  poud  {i^^^^S) 
de  seigle  cru  avec  un  demi-poud  (8*^,19)  d'avoine  ou  d'orge 
germëe  et  séchée  au  four,  pour  10  védros  (132^90)  de  kwas  à 
fabriquer.  Celte  mouture  grossière  est  placée  sur  une  couclie 
de  paille  dans  un  cuvier  ou  dans  une  barrique.  On  la  dëlaje 
avec  une  fois  et  demie  son  poids  d'eau  ^iède.  C^est  une  sorte 
d'empâtage.  On  ajoute  ensuite,  en  brassant,  assez  d'eau  bouil- 
lante pour  élever  la  température  vers  +70  degrés,  ce  que 
Ton  apprécie  à  la  main  le  plus  souvent.  On  ajoute  ensuite  le 
reste  de  Teau  en  cinq  fois,  d'heure  en  heure,  et  celte  eau 
doit  être  bouillante.  Après  cinq  ou  six  heures  de  repos,  on 
décante  le  liquide  clair  et  on  l'entonne.  Il  fermente  seul  et  on 
commence  à  le  boire  au  bout  de  huit  jours. 

Il  est  évident  que  la  cuisson  et  le  houblonnage  manquent 
seuls  à  cette  opération  pour  que  le  kwas  soit  une  sorte  de 
bière  analogue  à  certaines  bières  belges.  Tel  qu'il  est  fabriqué, 
c'est  plutôt  une  espèce  de  piquette,  une  vinasse  aigre  et  dés- 
agréable, qui  ne  tarde  pas  à  s'altérer. 

Les  fabricants  de  kwas  procèdent  au  fond  de  la  même  tna- 
nière  que  les  simples  particuliers.  La  seule  amélioration  qu'ils 
aient  apportée  consiste  dans  l'emploi  d'une  cuve-matière  à 
double  fond  et  dans  une  marche  un  peu  plus  régulière  pour 
les  additions  successives  d'eau  chaude  qui  constituent  leur 
trempe.  La  trempe  repose  pendant  vingt-quatre  heures,  çuis 
elle  est  soutirée  et  abandonnée  à  la  fermentation  sane  levure. 

léélhode  moderne.  •—  Depuis  que  les  brasseries  se  sont  éta- 
blies, plusieurs  brasseurs  ont  régularisé  le  mode  de  fabrica- 
tion du  kwas.  Voici  comment  ils  procèdent. 

Ils  emploient  parties  égales  de  malt  d'orge,  froment  et  d*a- 
voine,  ou  de  seigle  et  d'avoine,  qui  ont  été  soumis  à  la  ger- 
mination. Après  l'empâlage  de  la  matière,  ils  font  la  saccha- 
rificatian  par  décoction.  Après  avoir  retiré  de  la  cnve-matière 
tout  ce  qui  peut  sortir  par  le  faux  fond,  ils  versent  ce  produit 
épais  dans  la  chaudière  à  ébullition,  où  il  se  trouve  déjà  de  ' 
l'eau  bouillante.  On  reprend  alors  de  ce  mélange  bouillant 
que  Ton  porte  dans  la  cuve  sur  la  matière  et  l'on  brasse  avee 
soin  ;  on  attend  à  peu  près  un  quart  d'heure,  puis  on  ajoute 
le  reste  du  contenu  de  la  chaudière.  On  brasse  et  on  laisse 
reposer.  Au  bout  de  quatre  à  cinq  heures^  on  décante  lemoât 
clair  et  on  le  fait  cuire  avec  du  houblon,  des  bourgeons  de  sa- 
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pin  oa  da  genièvre.  La  cuisson  est  suivie  du  refroidissement. 
A  partir  de  cet  instant,  on  modifie  le  travail  selon  qu'on  em- 
ploie de  la  levure  ou  qu'on  ne  veut  pas  s'en  servir.  Si  Ton 
emploie  de  la  levure,  on  l'introduit  dans  la  cuve  à  refroidir, 
lorsque  le  moût  est  au  point  de  température  convenable,  puis, 
on  l'entonne  dès  que  Je  départ  se  manifeste.  Si  l'on  ne  se  sert 
pas^  de  levure,  on  entonne  la  liqueur  refroidie  après  l'avoir 
soutirée  au  clair  avec  le  plus  grand  soin.  Elle  est  mise  dans 
des  tonnes  soufrées.  Dans  le  premier  cas,  le  kwas  est  fait  an 
bout  d'une  dizaine  de  jours.  Dans  le  second  cas,  le  travail  se 
fait  par  une  sorte  de  fermentation  basse  plus  lente,  et  la  li- 
queur n'est  bonne  à  consommer  qn'après  deux  mois. 

Nous  n'avons  pas  besoin  de  faire  remarquer  les  défauts  de 
cette  fabrication,  qui  offre  la  plus  grande  analogie  avec  les 
travaux  ordinaires  de  la  brasserie  et  qui  donne  lieu  aux 
mêmes  observations.  Nou^  renvoyons  donc  le  lecteur  à  ce 
qui  a  été  dit  dans  les  chapitres  précédents  sur  les  diverses 
modifications  à  l'aide  desquelles  on  peut  donner  le  caractère 
vineux  à  toutes  les  liqueurs  de  ce  genre. 

SECTION  m.  -  BIËRES  DIVERSES. 

Sans  avoir  la  prétention  de  s'élever  contre  l'opinion  des 
personnes  qui  appellent  bières  les  produits  des  céréales  seu- 
lement, on  pourrait  donner  plus  d'étendue  à  l'expression 
et  appliquer  la  dénomination  de  bières  à  toutes  les  bois- 
sons fermentées  qui  ont  la  fécule  ou  le  glucose  pour  base 
principale.  Quant  à  donner  le  nom  de  bières  aux  produits  fer- 
mentes des  racines  sucrées,  telles  que  la  betterave^  la  carotte^ 
le  topinambour j  nous  croyons  qu'il  y  aurait  là  un  abus,  un  vé- 
ritable contre-sens.  Les  jus  sucrés  naturellement  ne  peuvent 
être  confondus  avec  les  produits  de  la  saccbarification  artifi- 
cielle, et  nous  ne  rangerons  pas  parmi  les  bières^  les  vins  que 
l'on  peut  retirer  de  ces  matières. 

En  ce  qui  concerne  les  boissons  fermentées  que  l'on  peat 
préparer  avec  le  mats  et  le  riz,  il  n'y  a  pas  de  raison  pour  les 
séparer  du  groupe  des  bières.  La  fécule  et  la  pomme  de  terre 
peuvent  également  fournir  de  véritables  bières,  dont  les  carac- 
tères essentiels   sont  absolument   identiques  avec  ceux  des 
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bières  de  céréales^  si  Ton  veut  faire  abstraction  des  diffé- 
rences légères  de  goût  et  de  saveur,  ainsi  que  de  celles  que 
présente  la  composition  minérale. 

§  I.  —  BIÈRE  DE  MAÏS. 

Nous  connaissons  la  composition  du  maïs  *.  Ce  grain  donne 
une  bière  parfaite,  d'une  extrême  délicatesse  et  d'une  grande 
conservabilité.,  lorsqu'elle  a  été  bien  préparée.  La  grande  dif- 
ficulté du  travail  du  maïs  consiste  en  ce  que  la  saccharifica- 
tion  ne  s'en  opère  convenablement  qu'à  la  condition  expresse 
d'une  mouture  aussi  fine  que  possible^  et  nous  avons  indiqué 
les  raisons  qui* rendent  cette  ténuité  indispensable. 

Nous  avons  vérifié  l'action  du  malt  de  maïs.  Ce  grain  germé 
procure  une  bonne  saccharification  ;  mais  les  difiicultés  prati- 
ques de  la  germination  ,  celles  de  la  dessiccation  du  malt  et 
de  sa  division  nous  ont  fait  abandonner  cette  idée,  malgré 
tout  l'avantage  apparent  qui  semblerait  devoir  résulter  du 
maltage.  C'est  au  malt  d'orge,  séché  à  Tair,  ou  peu  touraillé, 
au  malt  très-pâle,  que  nous  avons  recours  pour  opérer  la  sac- 
charification de  la  farine  de  maïs.  Ce  malt  doit  être  employé 
dans  la  proportion  de  âO  pour  100  de  la  masse  au  moins. 

Nous  rejetons  absolument  le  traiten)ent  de  la  farine  de 
maïs  par  l'acide  sulfurique^  au  moins  pour  la  fabrication  de 
la  bière.  Il  peut  se  présenter,  en  alcoolisation,  des  cas  où  ce 
traitement  peut  être  adopté,  lorsque  l'on  peut  sacrifier  les  ré- 
sidus ;  mais,  en  brasserie,  on  doit  reculer  devant  toutes  les 
réactions  de  ce  genre.  La  drèche  de  maïs  doit  être  respectée^ 
comme  une  des  nourritures  les  plus  utiles  pour  le  bétail,  et 
nous  ne  pouvons  comprendre  des  conseils  dont  le  résultat  est 
de  sacrifier  forcément  ces  matières. 

Voici  les  détails  d'une  opération  qui  donne  de  bons  pro- 
duits : 

Jo  Introduction,  dans  la  cuve-mati.ère,  de  80  parties  de  fa- 
rine de  maïs  et  20  parties  de  malt  d'orge  concassé. 

2*  Empâtage  soigné  avec  225  parties  d'eau  à  -4-50  degrés. 
Repos,  pendant  une  demi-heure. 

3"  Introduction  de  300  parties  d'eau  à  90  degrés.   Bras- 

*  Voir  première  partie,  !«'  vol.,  p.  585. 
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sage,  pendant  ane  demi-heure.  On  couvre  la  cuve  pendanl 
une  heure.  Nouveau  brassage  et  repos  d*une  heure. 

4°  La  liqueur  est  soutirée  et  envoyée  immédiatement  à  la 
chaudière  à  cuire  en  passant  par  un  filtre  vertical.  On  ajoute 
le  houblon  (1  partie),  et  un  millième  de  cachou  en  dissolu- 
tion, puis,  on  porte  la  liqueur  à  +75  degrés  en  attendant  que 
la  deuxième  trempe  soit  faite. 

5°  Cette  deuxième  trempe  se  fait  par  200  parties  d'eau  à 
+90  degrés.  Elle  doit  durer  une  heure.  Le  liquide,  reposé,  est 
décanté,  filtré  au  besoin,  et  réuni  avec  la  première  trempe, 
ainsi  que  le  produit  de  la  pression  des  résidus.  On  ajoute  la 
proportion  de  cachou  indiquée  plus  haut  et  l'on  porte  lente- 
ment à  rébullîtion. 

6°  La  cuisson  dure  une  heure  et  demie.  La  liqueur  est  sou- 
tirée, refroidie  en  réfrigérant,  filtrée  et  mise  en  fermentation 
par  le  travail  superficiel. 

Les  opérations  subséquentes  se  font  conformément  aux 
principes  exposés.  La  bière  de  maïs  exige  une  purificatioa 
complète,  à  raison  de  la  nature  particulière  des  matières  al- 
buminoïdes  qui  offrent  une  très-grande  disposition  à  déter- 
miner rétat  visqueux.  C'est  à  cette  dégénérescence  que  les 
astringents  sont  destinés  à  obvier,  mais  leur  emploi  à  la  cuis- 
son n'empêche  pas  qu'il  soit  indispensable  de  faire  une  cla- 
rification et  une  purification  radicales  par  les  collages  et  les 
soutirages  réitérés. 

Dans  les  dosages  ci-dessus,  nous  n'avons  eu  en  vue  que  la 
bière  moyenne,  analogue  à  la  bière  de  table  anglaise.  Pour 
obtenir  des  produits  plus  forts,  il  serait  indispensable  de  di- 
minuer la  proportion  d'eau  employée  aux  trempes.  Un  autre 
moyen  tout  aussi  avantageux  consiste  à  faire  la  première 
trempe  à  +75  degrés  par  600  parties  d'eau  pour  100  de  ma- 
tière et,  après  la  trempe,  à  faire  passer  la  liqueur  dans  une 
seconde  cuve-matière,  où  ce  liquide  servirait  à  macérer  une 
nouvelle  quantité  de  farine  et  de  malt  empâtée  au  préalable. 
La  première  trempe  aurait  ainsi  le  double  de  densité  et  pour- 
rait servir  â  préparer  de  la  bière  très-forte.  La  seconde  trempe 
ferait  une  bonne  bière  moyenne,  et  la  petite  bière  qui  pro- 
viendrait des  trempes  d'épuisement  serait  beaucoup  meil- 
leure que  ne  le  sont  d'ordinaire  ces  boissons.  Celte  marche 
par  une  double  quantité  de  liquide,  au  moyen  de  deux  cuTes^ 
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présenterait  cet  immense  avantage  de  faire  agir  à  la  fois  une 
double  quantité  de  liquide  sur  la  matière  saccharifiable,  ce 
qui  favorise  la  réaction  et  facilite  la  décantation;  elle  permet* 
trait)  en  outre,  d'épuiser  méthodiquement  les  résidus  et  de 
leur  abandonner  beaucoup  moins  de  substances  utiles.  Elle 
serait  applicable  avec  autant  d'avantage  à  la  fabrication  des 
bi^^s  oi^diuaires. 

Ghigha.  —  M.  Boussingault  a  fait  connaître  avec  quelques 
détails  la  manière  dont  les  Péruviens  préparent  avec  le  mais 
une  boisson  fermentée  qu'ils  nomment  chicha^  et  nous  avons 
pu  nous-roéme,  en  exécutant  les  données  d'un  de  nos  corres- 
pondants qui  habitait  les  hautes  Andes,  nous  rendre  compte 
de  la  valeur  de  cette  liqueur.  Pour  faire  comprendre  ce  qu'elle 
est  essentiellement,  on  peut  dire,  dans  le  langage  de  la  bras* 
série  européenne,  que  la  chicha  est  une  dick-meisch  ou  trempe 
épaisse  de  maïs,  fermentée  sans  levure.  Voici  comment  on  la 
prépare.  Le  maïs,  après  avoir  trempé  dans  l'eau  pendant  dix 
heures^  est  grossièrement  écrasé  ;  on  le  fait  cuire  alors  en 
consistance  de  pâte,  ou  plutôt  de  bouillie  épaisse,  avec  une  quan- 
tité d'eau  suffisante  \  cette  bouillie  est  ensuite  délayée  dans  cinq 
fois  son  volume  d*eau,  et  abandonnée  à  la  fermentation  par 
une  température  d'environ  25  degrés.  Le  mouvement  initial 
est  très-violent  \  mais»  au  bout  de  trente  heures,  la  masse 
s'afiaisse^  et  la  chicha  est  faite* 

Les  habitants  de  plusieurs  contrées  voisines  des  Andes  et 
des  Cordillères  en  font  leur  boisson  habituelle  et  ils  prennent 
soin  de  la  troubler  et  de  la  mélanger  avec  le  dépôt  lorsqu'ils 
veulent  en  faire  usage.  Disons  tout  de  suite  qii'il  ne  manque 
à  cette  liqueur  que  la  cuisson  et  le  houblonnage  avant  la  fer- 
mentation, la  olariQcation  ensuite^  pour  qu'elle  soit  une  vé- 
ritable bière.  Elle  serait  alors  très-potable  ^  mais,  dans  l'état 
où  elle  se  consomme  ordinairement,  elle  est  assez  désagréable. 
Nous  lui  avons  trouvé  une  saveur  vineuse  bieti  caractérisée  ; 
mais,  en  même  temps,  elle  laisse  un  goût  de  levain  et  de  fa- 
rine qui  ne  peut  guère  satisfaire  que  des  palais  sauvages.  Il 
faut  une  certaine  habitude  pour  avaler,  sans  répugnance,  une 
liqueur  trouble,  toujours  un  peu  aigre,  dans  laquelle  on 
trouve  presque  autant  de  farine  que  de  boisson  réelle. 

La,  chicha  doit  être  consommée  très-promptement,  car  elle 
passe  à  Tacescence  et  à  la  dégénérescence  lactique  avec  une 
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extrême  rapidité.  Nous  n'avon»  pu  la  conserver  sans  altéra- 
tion notable  pendant  plus  de  quatre  jours^  par  une  tempéra- 
ture de +20  +25  degrés.  Il  est  présumable,  cependant,  qu'en 
séparant  la  liqueur  du  dépôt  et  en  la  clarifiant ,  on  pourrait 
la  rendre  moins  altérable. 

Dans  le  but  de  pouvoir  transporter  la  cbicha,  on  plutôt  une 
matière  à  chicha,  toute  préparée,  on  fait  encore,  avec  le  maïs, 
une  sorte  de  pâte  que  Ton  nomme  mazaio.  Ce  n'est  autre 
chose  que  le  maïs  trempé,  écrasé,  cuit  en  bouillie  épaisse,  et 
fermenté.  On  y  ajoute  2  à  5  pour  100  de  sucre  avant  la  fer- 
mentation. Lorsque  le  travail  est  fini,  ce  qui  n'arrive  guère 
qu'au  bout.de  ^ept  à  huit  jours,  le  mazato  peut  se  transpor- 
ter et  servir  à  faire  la  chicha.  Il  suffit  pour  cela  d'en  délayer 
une  certaine  quantité  dans  trois  ou  quatre  fois  son  volume 
d'eau.  On  mange  aussi  le  mazato,  mais  il  enivre  prompte-, 
ment  ceux  qui  en  font  excès. 

§  II.  —  BIÈRE  DE  RIZ. 

On  peut  faire  une  bonne  bière  avec  le  riz.  Il  importe,  comme 
pour  le  maïs,  que  ce  grain  soit  réduit  en  farine  très-ténue. 
On  le  traite  comme  nous  avons  dit  qu'il  faut  agir  pour  le 
maïs,  à  cette  dififérence  près  qu'il  est  bon  d'augmenter  un 
peu  la  proportion  du  malt  d'orge  et  de  la  porter  à  30  parties 
pour  70  de  farine  de  riz.  La  saccharification  se  fait  très-bien, 
mais  elle  est  un  peu  plus  lente  que  celle  des  autres  céréales, 
à  cause  de  la  nature  cornée  de  l'amande,  et  de  la  difficulté 
avec  laquelle  les  particules  sont  pénétrées  par  l'eau.  £lle  doit 
être  prolongée  pendant  quatre  ou  cinq  heures.  La  cuisson 
n'a  pas  besoin  d'être  longue,  parce  que  le  riz  ne  contient/jue 
très-peu  de  matière  albuminoïde.  Il  faut  au  moins  750  parties 
d'eau  pour  dOO  parties  de  cette  céréale,  à  raison  de  sa  ri- 
chesse en  matières  féculentes. 

La  bière  préparée  avec  le  riz,  bien  ferroentée,  et  houblon- 
née  à  la  dose  de  700  à  800  grammes  par  100  kilogrammes, 
bien  clarifiée  d'ailleurs  par  un  bon  collage  au  cachou  et  à  la 
colle  de  poisson,  est  une  boisson  extrêmement  agréable. 
Elle  renferme  peu  de  sels,  moins  encore  de  gliadine  et  de 
matières  albuminoïdes  altérables,  mais  nous  croyons  qu'elle 
n'en  est  que  plus  saine. 
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On  fait  DD  mazato  de  riz  dans  les  contrées  indiennes  ;  ce 
mazato  porte  le  nom  de  ^i^arujso  ;  c'est  également  nne  sorte 
de  bouillie  épaisse  fermentée,  que  Ton  mange  ou  que  Ton 
délaye  avec  de  Teau^  pour  en  faire  une  boisson  excitante  et 
rafraîchissante.  Le  guaruzo  s^aigrit  facilement  et  offre  une 
grande  tendance  à  l'altération  lactique. 


§  m.  — •  BIÈRES  DE  FECULE  ET  DE  POMMES  DE  TERRE. 

La  bière  de  fécule  est  une  préparation  rationnelle  sous  la 
réserve  de  quelques  conditions.  Dans  le  cas  où  la  préparation 
est  basée  sur  la  fermentation  du  glucose  seul,  la  liqueur  hour 
blonnée  ne  présenterait  pas  les  propriétés  normales  du  vin, 
par  suite  de  Pabsence  complète  des  sels  minéraux.  Il  importe 
donc^  dans  cette  circonstance,  de  les  introduire  en  due  pro- 
portion dans  le  moût.  Si  la  fécule  est  traitée  par  le  malt^  il  est 
évident  que  cette  addition  doit  subir  une  réduction  propor- 
tionnelle à  la  quantité  de  malt  employée.  Il  ne  faut  pas  s'at- 
tendre, du  reste,  à  trouver  dans  cette  boisson  les  principes 
plastiques  dont  plusieurs  font  si  grand  cas  et,  si  une  telle 
bière  peut  être  excitante  et  rafraîchissante,  elle  ne.  sera 
guère  nutritive  que  par  la  dextrine  qui  en  fera  partie. 

Nous  ne  comprenons  pas  que  Ton  fasse  la  saccharifîcatioli 
de  la  fécule  par  Tacide  sulfurique,  lorsqu'on  veut  en  faire  une 
boisson  alimentaire.  Les  raisons  de  cette  répugnance  sont 
faciles  à  saisir  et  nous  en  avons  déjà  dit  quelques  mots.  L'ac- 
tion de  l'acide  sulfurique  imprime  au  produit  une  odeur  et  une 
saveur  désagréables;  nous  dirions  volontiers,  avec  l'illustre 
Braconnot,  qu'il  y  reste  une  odeur  d'acide  végéio-sulfttriquej 
malgré  le  mépris  dans  lequel  ce  terme  est  tombé  aux  yeux  de 
nos  jeunes  chimistes.  Il  y  avait  là  une  idée;  rien  n'a  démontré 
qu'elle  fût  fausse,  et  les  idées  sont  rares.  Qu'il  se  soit  fait  un 
produit  quelconque  non  déterminé,  acide  ou  basique  ;  qu'il 
se  soit  produit  des  principes  essentiels  particuliers  dans  la 
saccharification  de  la  fécule  par  l'acide,  il  n'en  est  pas  moins 
vrai  que  le  sirop  de  fécule  ainsi  préparé  est  de  mauvaise 
odeur.  Ajoutons  à  cela  que  la  neutralisation,  si  parfaite  qu'elle 
soit,  lui  laisse  une  amertume  très-prononcée^  lorsqu'elle  est 
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faite  par  la  chaaz  on  la  craie,  et  nous  nliésiteroDg  pas  à 
adopter  la  aaccharification  par  le  malt. 

Pour  la  faire  convenablement,  on  pourra  admettre,  au 
point  de  Tue  de  la  bière,  que  50  iLilograrames  de  fécule  et 
20  kilogrammes  de  malt  représentent  100  kilogrammes  de 
grain  en  moyenne.  Cette  donnée  sera  le  point  de  départ  de 
Tempâtage  et  des  trempes  que  Ton  aura  à  opérer. 

On  est  arrivé  à  faire,  en  Belgique,  à  Tinstigation  de 
M.  Lacambre,  une  très-bonne  bière  de  fécule  par  la  sac- 
cbariRcation  à  Faîde  du  malt.  Le  dosage  de  cette  bière  était 
très-simple  :  160  kilogrammes  de  fécule  verte  étaient  empâtés 
par  3  hecfolitrés  d'eau,  transformés  en  empois  et  saccharifiés 
par  25  kilogrammes  de  malt  bien  germé.  La  marche  suivie 
^'offrait  aucune  difficulté.  La  fécule  empÂtée  était  changée 
en  empois  par  l'action  d'un  jet  de  vapeur  et  d'un  brassage 
non  interrompu  jusqu'à  ce  que  la  température  fût  arrivée 
vers  +95  degrés  ;  on  arrêtait  la  vapeur  et  on  laissait  reposer. 
Au  bout  d'un  quart  d'heure,  la  température^ était  tombée 
vers  +80  degrés;  on  brassait  »  en  ajoutant  le  moût  bien 
écrasé,  puis,  après  cinq  minutes  de  brassage,  on  couvrait  la 
cuve  pendant  un  quart  d'heure.  Un  nouveau  brassage  de 
deux  minutes  éUiit  suivi  d'un  repos  d'une  heure.  On  brassait 
encore,  puis  on  laissait  Taction  se  continuer  pendant  deux 
heures.  Alors^  la  température  était  ^tombée  vers  +60  degrés; 
on  portait  le  liquide  à  rébuUilion  bif  n  prononcéOi  puis  on 
laissait  reposer  pendant  nne  heure.  La  portion  claire  était 
décantée  ;  on  filtrait  la  partie  trouble  et  las  résidus  Paient 
lavés  avec  1  ou  2  hectolitres  d'eau  bouillante.  Tons  les  li- 
quides réunis  subissaient  la  cuisson  avec  2k,500  de  houblon 
pendant  trois  ou  quatre  heures,  après  quoi,  on  les  faisait 
refroidir,  puis  on  les  mettait  en  fermentation  avec  1^3  de 
levure,  a  +  20  degrés  centigrades.  Les  moûts  portaient  0*,5 
à  6^,75  Baume  de  densité. 
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▲LTERilTIONS    DES    BIERES.    —    FAtSlFlCATIONS.    — 
CONSERVATION. 


Toutes  les  bières  connues^  dans  les  conditions  de  la  meil- 
leure fabrication  actuelle,  peuvent  éprouver  des  aliéraiions 
frès-variables,  sous  l'influence  de  causes  analogue^  à  celles 
qui  réagissent  sur  les  autres  boissons  fermentées.  A  plus  forte 
raison  en  est-il  de  même  pour  les  bières  communes,  mal 
préparées,  qui  s'altèrent  souvent  avant  d'être  arrivées  à  l'état 
de  bières  faites,-  de  boissons  potables.  A  côté  de  ces  altéra- 
tions qui  trouvent  leurs  causes  dans  la  composition  même  de 
la  liqueur,  ou  dans  l'action  des  agents  extérieurs,  de  l'air, 
de  la  chaleur,  etc.,  il  convient  de  placer  les  falsifications  y  que 
la  cupidité,  la  mauvaise  foi  ou  l^ignorance  mettent  en  pra- 
tique, et  que  l'on  observe  sur  la  bière  au  moins  aussi  fréquem- 
ment que  sur  toute  autre  matière  commerciale  destinée  à 
ralimentalion.  C'est  à  l'étude  de  ces  altérations  et  de  ces  fal- 
sifications que  nous  consacrons  ce  chapitre,  et  nous  le  termi- 
nerons par  quelques  observations  sur  la  conservation  de  la 
bière. 

§  I.  '-  ALTÉRATIONS  DES  B1ÈRE.S. 

Les  altérations  des  bières  sont  à  peu  près  les  mêmes  que 
celles  des  vins  et  des  cidres.  Celles  dont  itous  nous  proposons 
de  nous  occuper  ici,  et  qui  sont  les  plus  fréquentes  de  toutes, 
sont  l'acescence^  la  graisse  ou  la  fermentation  visqueuse,  la  fer- 
mentation lactique,  la  fermentation  butyriq^ie^  la  fermentation 
putride^  le  trouble,  la  pousse,  la  moisissure.  On  rencontre  encore 
souvent  des  bières  qui  ont  un  goût  plat  et  d'autres  qui  ont  un 
goùtdefât,.. 

Dans  un  livre  auquel  il  a  été  fait  autrefois  une  certaine 
réputation,  et  qui  renferme,  d'ailleurs,  de  très-baimea  choses 
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dues  à  des  auxiliaires  intelligents  ou  à  des  compilations  fa- 
ciles, M.  Payen  parle  de  la  bière  comme  il  a  parlé  du  sucre, 
de  Talcool  et  d'une  foule  d'autres  objets,  sans  les  connaître, 
ou,  du  moins,  sans  qu'il  soit  possible  de  soupçonner  qu'il  en 
possède  une  notion  suffisante.  A  la  suite  d*un  compendium 
très-superficiel  sur  la  fabrication  de  la  bière  et  sa  valeur 
alimentaire,  l'auteur  de  la  brocbure  sur  les  substances  ali- 
mentaires croit  devoir  dire  quelques  mots  sur  les  altérations 
spontanées  (?)  de^  cette  boisson.  Nous  croyons  faire  acte  de 
déférence  envers  PInstitut,  auquel  appartient  M.  Payen,  en 
citant  ce  passage  m  extenso. 

((  C'est  surtout  pendant  les  chaleurs,  dit  M.  Payen,  que  les 
bières  s'altèrent  :  elles  deviennent  acides  ou  même  sensible- 
ment putrides  et  cessent  d^  être  potables.  On  amoindrit  beaucoup 
cette  tendance  aux  fermentations  nuisibles  en  diminuant  d'un 
cinquième  ou  d'un  quart  les  proportions  d'orge  germée  et  en 
y  substituant  une  quantité  de  sirop  de  fécule  (glucose)  équi- 
valente en  matière  sucrée  ;  mais  alors  les  substances  nutri- 
tives solubles  que  l'orge  aurait  fournies  diminuent  dans  la 
même  proportion,  en  même  temps  que  le  sulfate  de  chaux 
augmente  et  peut  rendre  la  boisson  moins  légère  et  moins 
agréable  au  goût,  si  le  sirop  a  été  fabriqué  à  Taide  de  Tacide 
sulfurique.  On  éviterait  ce  dernier  inconvénient  en  préparant 
le  sirop  avec  la  diastase  (principe  actif  contenu  dans  le  malt 
et  qui  saocharifie  la  fécule.) 

«  Les  bières  qui  sont  troubles^  soit  par  suite  d'une  clarifi- 
cation incomplète  ou  manquée,  soit  par  TefiEet  d'un  nouveau 
mouvement  de  fermentation  qui  a  ramené  une  partie  des 
dépôts  dans  toute  la  masse  du  liquide,  ont  parfois  exercé  une 
influence  défavorable  sur  la  santé.  On  a  cru  pouvoir  attribuer 
cet  effet,  analogue  à  celui  que  les  cidres  troubles  et  le  vin 
doux  ont  souvent  produit,  aux  propriétés  laxatives  de  la 
levure  de  bière  ou  des  ferments  alcooliques  en  général.  Quoi 
quMl  en  soit  des  causes  réelles,  il  est  prudent  de  s'abstenir  de 
boire  des  boissons  fermentées  troubles. 

((  Une  altération  accidentelle  plus  dangereuse  aurait  pn, 
tôt  ou  tard,  offrir  de  graves  conséquences,  si  l'autorité,  pré- 
venue à  temps,  n'avait  prohibé  l'usage  des  vases  et  des  tubes 
en  plomb  dans  les  brasseries  :  il  a  été  constaté,  en  effet,  par 
M.  Chevallier,  que  la  bière,  toujours  légèrement  (?)  acide  après 
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aa  fermentation,  attaque  le  plomb^  et  gabelle  pourrait,  en 
certaines  circonstances,  s'en  charger  au  point  d'agir  défavo- 
rablement sur  la  santé  des  consommateurs^  et  même  accu- 
muler, dans  leurs  organes,  une  dose  de  plomb  telle  qu'à  la 
longue,  des  accidents  toxiques  se  manifesteraient. 

«  J'ai,  de  plus,  constaté,  avec  M.  Poinsot,  que  les  tubes  et 
les  vases  en  alliage,  contenant  de  iO  à  18  de  plomb  et  de 
82  à  90  d'étain,  sont  attaqués  par  la  bière  comme  par  le  cidre 
et  par  le  vin  blanc.  On  doit  donc  donner  la  préférence  à  Té- 
tain  ou  au  cuivre  étamé. 

«  Sans  doute,  les  ustensiles  de  cuivre  ne  présentent  pas  le 
même  danger^  surtout  les  chaudières  où  le  moût  arrive  avant 
toute  fermentation  ;  cependant  on  ne  doit  jamais  négliger  les 
précautions  qui  ont  pour  objet  d'éviter  tout  contact  de  la 
bière  avec  des  surfaces  en  cuivre  oxydées  ou  légèrement 
tachées  de  vert-de^gris,  » 

On  n'a  besoin,  sans  doute,  d'aucune  espèce  de  commen- 
taires pour  constater  l'insuffisance  de  ce  passage.  Nous  n'y 
ajouterons  rien.  Ce  n'est  pas,  en  eïïei,  sans  une  impression 
de  tristesse  qu'on  voit  la  manière  légère  dont  les  questions 
les  plus  graves  et  les  plus  intéressantes  sont  traitées  par  cer- 
tains hommes  publics. . . 

Aeeseence.  —  Les  bières  passent  à  Vaigre,  même  à  une  tem- 
pérature assez  peu  élevée,  pour  peu  qu'elles  soient  soumises 
au  contact  de  l'air.  Cette  altération  est  tellement  commune, 
«  que  l'on  ne  connaît  guère  de  bières  qui  y  échappent  ;  les  bières 
dites  de  garde  elles-mêmes,  les  bières  très -alcooliques  et  for- 
tement houblonnées  subissent  l'acétification;  elles  se  piquent, 
selon  l'expression  vulgaire,  lorsqu'elles  se  trouvent  dans  un 
tonneau  en  vidange,  dans  un  vase  qui  n'est  pas  à  l'abri  de 
l'introduction  de  l'air,  et  lorsque  la  température  n'est  pas  assez 
basse  pour  prévenir  toute  fermentation.  «  Il  se  produit  de  Ta- 
cide  acétique  dans  toutes  les  bières  dès  qu'elles  sont  exposées 
au  contact  de  l'air;  mais  c'est  dans  les  bières  jeunes  qiie  cette 
production  s'effectue  le  plus  rapidement,  et  c*est  dans  les 
bières  riches  en  alcool  qu'elle  a  lieu  le  plus  abondamment.  Les 
bières  de  garde^  qui  contiennent  une  quantité  considérable  d'acide 
lactique^  sont  moins  exposées  à  devenir  aigres.  Cependant, 
dès  qu'elles  se  trouvent  en  contact  avec  l'air,  il  doit  s'y  pro- 
duire de  l'acide  acétique.  » 
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Cette  opinion  de  M.  Molder  est  parfaitement  exacte^  et  il 
ajoute  que  les  bières  peuvent  devenir  aigres  dans  les  ton* 
neaux  aussi  bien  que  dans  les  flacons  s'ils  ne  sont  pas  bien 
fermés. 

Selon  le  professeur  de  Dordrecht,  c'est  Facide  acétique  qui 
rend  la  bière  aigre»  et  la  saveur  aigre  qu'il  donne  à  la  bière 
ne  doit  pas  être  confondue  avec  la  saveur  acidulé  que  ron 
observe  principalement  dans  les  bières  de  garde,  et  qui  pro- 
vient surtout  de  .la  présence  d'une  certaine  quantité  d'acide 
laclique. 

Nous  sommes  parfaitement  d'accord  sur  tous  ces  faits»  et 
nous  reconnaissons  avec  tout  le  monde  que  le  contact  de  l'air, 
soit  dans  les  tonneaux  en  vidange,  soit  dans  les  bouteilles^ 
détermine  l'acétiGcation  de  l'alcool^  et  que  cette  réaction  est 
hâtée  par  toute  élévation  sensible  de  la  température.  Nous 
nous  permettrons  cependant  de  faire  remarquer  ici  que  le  con- 
tact de  l'air  et  l'élévation  de  la  température  sont  bien  des 
conditions  essentielles  de  l'acétification,  mais  que  ce  n'est  pas 
tout,  et  qu'on  a  passé  i^ous  silence  ce  que  nous  regardons 
comme  le  plus  essentiel.  On  sait  que  l'acide  acétique  dérive 
de  l'alcool  par  oxydation,  mais  que  cette  oxydation  de  l'alcocd 
exige  la  présence  du  ferment,  de  la  matière  albuminoîde.  n 
n'est  pas  douteux  que  les  bières  jeunes  soient  exposées  à  de- 
venir promptement  aigres»  puisqu'elles  renferment  à  côté  de 
l'alcool  une  proportion  très^onsidérabla  de  matière  plastique 
altérable.  Ce  résultat  n*a  rien  que  de  très-simple,  et  il  serait 
bien  plus  étrange  de  voir  ces  bières  se  conserver  inaltérées  au 
contact  de  l'air  qu'il  ne  Test  de  les  voir  passer  à  i'acétification. 
Ce  sont  des  dissolutions  faibles  d'alcool  en  présence  d'un  excès 
de  ferment  et  de  matière  albuminoîde  ;  ces  liquides  sont  pré- 
parés dans  les  conditions  les  plus  favorables  à  la  productioa 
acétique. 

En  ce  qui  concerne  les  bières  de  garde,  il  n'est  pas  plus 
étrange  de  les  voir  résister  davantage  à  racétiiicatîon.  Ces 
bières  contiennent,  en  acide  lactique,  l'équivalent  de  l'alcool 
qu'elles  devaient  renfermer  ;  il  reste  moins  de  place  à  Taces^ 
cence  et  Tacide  lactique  est  moins  favorable  à  la  productioa 
de  Tacide  acétique.  Ajoutons  encore  que,  dans  la  préparation 
de  ces  bières  par  fermentation  lente,  les  matières  albuminoides 
ont  été  plus  complètement  éliminées  que  dans  celle  des  bières 
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jeunes  ;  la  caisson  prolongée,  la  décoction  paHtotle  des  ma- 
tières, le  honbloonage  plus  eonsidérable  du  moût  sont  des 
conditions  de  travail  qui  ont  diminué  la  proportion  des  ma- 
tières plastiques  et  réduit  d'autant  ta  disposition  à  Tacescenee. 

En  Bomme^  nous  voyons  la  cause  prîneîpale  de  l'acëtifiea- 
tion  dans  Tescès  de  matière  plastique  qui  se  tronve  dans  la 
bière  et  qne  l'on  s*obstine  à  vouloir  considérer  comme  partie 
tntégrante  de  eette  Hquenr.  Ce  raisonnement  condnîl  à  des 
conséquences  singulières.  On  sait,  à  n'en  pouvoir  douter,  que 
la  cause  de  Tacescence  n'est  pas  ailleurs  qne  là;  on  en  con-' 
vient;  on  persiste  qnand  même  à  faire  à  la  bière  un  mérite 
de  ce  qui  est  son  plus  grand  défaut,  et  Ton  prétend  qu'il  ne 
faut  pas  diminuer  la  proportion  des  matières  albnmineuses... 
Qu'on  ne  se  plaigne  donc  pas  d'une  altérabilité  dont  on  con- 
serve la  cause  à  plaisir^  car  si  la  bière  est  aussi  altérable,  c'est 
qu'on  le  veut  bien.  On  ne  la  fait  pas  pour  qu^elle  soit  bonne 
et  conservable,  on  la  fait  pour  qu'elle  soit  bue  dès  qu'elle  est 
faîte,  sans  quoi  elle  devient  forcément  du  vinaigre. 

Quant  aux  remèdes  proposés  eontre  racétiScatton,  ils  sont 
ou  préventifs  ou  eoratifs.  Les  moyens  préventifs  sont  roeolR* 
sion  hermétique  des  vases  et  la  soustractioD  de  Tair.  On  y 
ajoute  l'action  [H^éservatrice  du  froid,  de  Taeide  carbonique; 
l'emploi  de  la  bonde  bydraoliqoe  ou  de»  soupapes  aétofuges. 
Toat  cela  est  bon,  sans  doBte,  à  litre  de  précaotiORS  ;  mais^ 
il  faut  que  les  brasseurs  le  saebeot  bien,  toute»  ces  préeaotions 
ne  conduisent  à  rien  d'assuré  si  leur  produit  n'est  pas  pnrifié 
avec  soin  et  débarrassé  des  principes  albumineiix.  Cest  dans 
^élimination  absolue  de  ces  BMtières  que  consiste  la  seole  ga- 
rantie sérieuse  contre  les  altérations  de  ce  g&are.  Les  moyem 
enratifs  indiqué»  sont  le  sucrage  qui  moêftêf  la  saveur  Mgre 
et  la  neutralisation  par  les  bases.  Ces  moyens  ne  sont  que  des 
falsifications.  La  seule  chose  à  faire  des  bières  aigres,  c'est  de 
les  envoyer  à  la  vinaigrerie  oo  de  les  jeter.  On  pourrait  en^ 
oore  les  utiliser  dans  la  préparation  des  engrais  liquides; 
mais  nous  persistons  à  dire  que  le  plus  rationnel  consiste  à 
soustraire  la  bière  à  la  cause  réelle  de  l'aeétifieation. 

Graisse'  ou  fermentation  visqueuse.  —  M.  Mulder  pense  que 
certaines  bières  deviennent  filantes  parce  que  la  dextrine  et  le 
sucre  se  iran&Eorment  en  mucus.  végétaL  Cette  maladie  lui  paraU 
provenir  de  phénomènes  morbides  préexistants  dans  It  isali 
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et  dans  le  moût.  Dans  les  bières  de  garde  et  surtout  dans  les 
bières  fromentacées,  la  transformation  se  produit  à  un  degré 
plus  ou  moins  prononcé  sans  que  la  bière  soit  aucunement  alté- 
rée *.  «  Une  bière  de  ce  genre  est  caractérisée  par  la  consis- 
tance presque  sirupeuse,  bien  que  la  quantité  d'extrait  qui  s'y 
trouve  n'indique  pas  qu'il  y  existe,  en  somme,  une  grande 
quantité  de  dextrine.  Cela  se  présente  d'une  manière  frap* 
pante  dans  le  lambick  provenani  d'une  brasserie  d'Utrecht. 
Cette  bière,  lorsqu'on  la  verse,  forme  une  colonne  filiforme  : 
elle  est  très-épaisse  et  ne  comporte  pas  plus  de  3,5  pour  100 
d'extrait.  La  dextrine  s'est  donc  transformée  en  mucus  vé- 
gétal. »  , 

C'est  là  une  manière  d'expliquer  les  cboses  qui  ne  nous 
semble  pas  bien  claire  et  qui  ne  rend  pas  compte  des  causes 
de  l'altération. 

De  son  côté,  M.  Lacambre  estime  que  cette  maladie  est 
presque  toujours  due  à  une  altération  plus  ou  moins  profonde 
des  matières  azotées  que  renferme  le  moût;  il  ajoute  que, 
pour  provoquer  cette  réaction  nuisible,  il  faut  souvent  bien 
peu  de  chose  et  que,  parfois,  il  suffît  d'un  refroidissement  subit 
du  moût  pendant  ou  immédiatement  après  Tentonnage,  surtout 
lorsque  le  moût  n'a  pas  encore  commencé  sa  fermentation 
alcoolique.  L'écrivain  belge  admet,  du  reste,  une  sorte  de 
prédisposition  à  cette  dégénérescence,  qu'il  regarde  comme 
une  espèce  de  fermentation  visqiieuse. 

Nous  avons  eu  Toccasion  d'indiquer  plusieurs  fois  les  causes 
principales  de  la  fermentation  visqueuse  (p.  267  et  400),  et 
nous  ne  croyons  pas  devoir  nous  y  arrêter  longuement.  Nous 
ferons  seulement  remarquer  cette  circonstance,  que  la  graisse 
étant  sous  la  dépendance  d'une  altération  de  la  matière  azotée, 
il  est  clair  que  plus  les  liqueurs  fermentées  renfermeront  de 
ce  principe,  sous  la  forme  de  gliadine  principalement,  et  plus 
elles  seront  exposées  à  devenir  filantes^  à  passer  au  gras^ 
sous  l'inûuence  des  causes  déterminantes  de  cette  altéra- 
tion. 

Les  circonstances  rapportées  par  M.  Lacambre  sont  exactes  ; 

^  Ceci  nous  parait  assez  difGcile  à  admellre.  La  biëre  est  altérée,  autrement 
la  matière  visqueuse  devrait  être  regardée  comme  une  production  normale.  11 
est  probable  que  M.  Mulder  a  voulu  dire  qu'elle  n'est  pas  altérée  dans  sod  goût 
et  sa  saveur. 
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il  convient  d'y  ajouter  quelques  faits  importants,  qui  contribue- 
ront, pensons-nous^  à  éclairer  la  question. 

Tous  les  li<][uides  fermentes  qui  contiennent,  à  côté  des  ma- 
tières albuminoïdes  solubles  non  coagulables,  certains  sels  de 
la  première  classe,  offrent  une  extrême  tendance  à  cette  alté- 
ration. Les  acétates  et  les  lactates,  de  potasse,  de  soude  et  de 
chanx,  hâtent  surtout  là  production  visqueuse.  îl  semble,  d'ail- 
leurs, que  la  fermentation  visqueuse  se  rattache  par  une 
connexion  intime  à  la  dégénérescence  acétique  et  à  la  forma- 
tion lactique.   Les  faits  que  nous   avons  observés  ne  nous 
laissent  pas  de  doute  à  cet  égard.  D'un  autre  côté^  le  produit 
des  grains  crus^  du  froment  surtout,  présente  bien  plus  de 
tendance  à  cette  altération  que  le  moût  qui  provient  des 
grains  germes- et  touraillés.  Ce  fait  est  la  conséquence  logique 
de  la  coïncidence  que  l'on  a  constatée  entre  la  production 
visqueuse  et  l'existence  de  la  gliadine,  qui  est  très- abondante 
dans  le  froment.  Les  matières   albuminoïdes  solubles  se 
trouvent  en  moins  grande  quantité  dans  les  moûts  de  grains 
touraillés;  et  si,  d'autre  part^  ces  moûts  sont  fortement  hou- 
blonnés,  ils  ne  passent  presque  jamais  à  la  dégénérescence 
visqueuse. 

On  doit  conclure  de  tout  cela^  malgré  les  plaintes  de  ceux 
qui  recherchent  dans  la  bière,  comme  nutritives,  les  matières 
visqueuses  et  azotées,  que  le  moyen  d'éviter  cette  altération 
est  de  précipiter  complètement  la  matière  plastique.  Cette 
élimination  doit  se  faire  en  deux  fois  :  partiellement,  à  la  cuis- 
son,  par  remploi  du  cachou  concurremment  avec  celui  du  hou- 
blon; complètement  et  d'une  façon  définitive,  à  la  clarification^ 
après  la  fermentation  complémentaire,  par  l'emploi  des  as- 
tringents et  les  collages. 

La  dose  de  cachou  dépend  absolument  de  la  richesse  de  la 
liqueur  en  matières  azotées. 

D^un  autre  côté,  il  importe  de  ne  jamais  introduire  de  po- 
tasse ou  de  soude  dans  les  moûts.  Si  l'on  se  sert  de  chaux, 
cette  base  doit  être  entièrement  séparée  par  le  biphosphate. 
Les  précautions  à  prendre  contre  Tacétification  et  la  fermen- 
tation lactique  viennent  encore  apporter  leur  contingent  d'ac- 
tion dans  ^ensemble  de  ces  moyens  préventifs  dont  le  prejnier 
seul  est  infaillible. 

Si  Ton  a  des  bières  qui  tournent  au  gras  et  qui  deviennent 

is 
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filantes,  il  faat  les  traiter  immédiatement  par  le  cachoa,  à 
raison  de  15  à  20  grammes  par  hectolitre  au  moins  ;  on  colle 
ensuite  à  la  colle  de  poisson  et,  après  clarification,  on  soutire 
dans  un  tonneau  bien  propre,  ou  l'on  fait  brûler  iO  à  15  centi- 
mètres de  mèche  soufrée. 

Dégénérescences  lactique  et  butyrique.  —  Toutes  les  bières 
produites  lentement,  par  fermentation  basse,  renferment  une 
quantité  considérable  d'acide  lactique  ;  le  fait  est  connu  et 
M.  Mulder  en  affirme  la  réalité  dans  le  passage  cité  plus  haut. 

En  matière  d'alimentation,  il  semble  bien  difficile,  au  moins 
dans  les  idées  françaises,  de  regarder  comme  saines  des  bois- 
sons qui  contiennent  une  forte  proportion  de  cet  acide;  mais, 
cependant,  il  y  a  lieu  d'étudier  un  ins\ant  la  question,  au  point 
de  vue  plus  précis  du  rôle  de  cet  acide  dans  l'alimentation, 
afin  de  pouvoir  adopter  une  manière  de  voir  juste  et  inatta- 
quable. • 

On  sait  que  l'acide  lactique  est  l'un  des  agents  de  la  disso- 
lution des  aliments,  en  sorte  que  son  utilité  comme  adjuvant 
de  la  digestion  semble  être  démontrée.  Nous  ne  la  conteste- 
rons pas  et  nous  reconnaissons  volontiers  que  celte  propriété 
dissolvante  oilre  un  côté  utile,  et  qu'elle  favorise  l'absorption 
et  l'assimilation.  De  là  à  admettre,  cependant,  cette  cons^* 
quence,  que  les  boissons  fortement  lactiques  sont  hygiéniques, 
nous  croyons  qu'il  y  a  fort  loin  et  que  les  véritables  règles  de 
l'hygiène  sont  contraires  à  une  telle  conclusion. 

Contrairement  à  ce  que  la  plupart  des  écrivains  spéciaux 
ont  avancé  sur  les  propriétés  nutritives  de  la  bière,  la  teneur 
de  cette  boisson  en  matières  azotées,  en  dextrihe  et  en  phos- 
phates, ne  doit' pas  être  considérée  comme  la  cause  unique  oa 
principale  de  l'obésité  des  buveurs  de  bière  ;  l'acide  lactique 
joue  un  rôle  tellement  défini  que  l'on  doit  le  regarder  comme 
la  cause  déterminante  de  cet  effet  remarquable.  En  efiet,  la 
bière  lactique,  même  dépouillée  de  ses  principes  azotés,  fa- 
vorise l'absorption,  en  ce  sens  que  les  aliments  sont  mieux 
dissous,  que  Vextraclion  de  leurs  portions  alibilesse  fait  mieux 
sous  son  influence,  et  qu'il  en  résulte  une  plus  grande  utili- 
sation des  matières  nutrimentaires.  A  plus  forte  raison  en 
sera-t-il  ainsi  des  bières  jeunes,  riches  en  matières  azotées 
plastiques,  et  ces  bières  apporteront,  à  la  fois,  dans  Técono- 
mie,  des  matières  réparatrices  et  l'agent  de  leur  assimilation. 
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Tout  cela  est  exacte  sans  doute  ;  mais  doit-on  en  conclure 
que  certaines  bières,  préparées  selon  la  méthode  belge  ou  par 
la  fermentation  basse  des  Allemands,  puissent  être  classées 
parmi  les  boissons  saines  et  hygiéniques  ?  Il  doit  paraître  évi- 
dent que  ces  bières  seront  utilesi  à  dosfi  très-modérée^  en  tant 
qu'elles  favoriseront  la  digestion  des  aliments;  mais  il  ne  peut 
en  être  ainsi  lorsque  ces  boissons,  prises  en  excès,  sont  ingérées 
en  quantités  trôs-considérables.  Dans  ce  cas,  le  plus  fréquent 
pour  les  pays  à  bière,  on  ne  saurait  méconnaître  les  résultats  qui 
peuvent  en  être  la  conséquence.  La  muqueuse  de  l'estomac 
doit  être  frappée  d'une  sorte  d'atonie  par  l'action  prolongée 
d'une  dissolution  lactique,  et  Tamincissement  de  cette  mem« 
brnne  doit  être  l'effet  nécessaire  d'un  usage  continuel  et  ex-» 
cessif  de  cette  boisson,  à  moins  que  les  aliments  solides  ne 
soient  ingérés  en  même  temps  en  quantité  proportionnelle. 

Nous  livrons  ces  réflexions  à  l'appréciation  raisonnée  des 
hommes  d'observation  et  nous  Q^en  tirons  qu'une  seule  con- 
clusion^ savoir,  que,  s'il  peut  être  avantageux  que  les  bières 
contiennent  une  petite  proportion  d'acide  lactique,  un  excès 
de  ce  produit  nous  semble  devoir  être  nuisible  à  la  santé.  ^ 

D'autre. part,  et  sous  le  rapport  de  la  technologie  pure»  on 
ne  peut  s'empêcher  de  reconnaître  une  série  de  faits  dont  il 
importe  de  tenir  compte.  L'acide  lactique  ne  se  produisant 
qu'aux  dépens  de  la  matière  alcoolisable,  sa  production  ré- 
pond à  une  perie  proportionnelle  en  sucre  et  en  dextrine*  Ce 
premier  point  sera  admis  sans  difficulté^  pensons-nous,  puis*» 
qu'il  représente  les  faits  connus  sur  la  formation  de  l'acide 
lactique.  En  outre,  la  dégénérescence  lactique  est  le  point  de 
départ  de  la  transformation  butyrique,  laquelle  précède  la 
décomposition  putride.  N'est-il  pas  déraisonnable ,  au  point 
de  vue  industriel,  de  poser  des  prémisses  qui  seront  suivies 
de  semblables  conséquences  ?  C'est  ce  que  tout  le  monde  re-« 
connaîtra  avec  nous,  et  il  ne  restera  plus  qu'à  étendre  le  rai^» 
sonnement  et  à'  supprimer  les  causes  vraies  de  la  production 
lactique.  Or,  il  y  a  peu  de  bières,  à  Texception  de  certains 
produits  belges,  dans  lesquelles  on  n'ait  pas  opéré  la  sépara- 
tion de  l'albumine  coagulable  par  l'action  de  l'ébuUition.  L'ac- 
tion du  houblon  se  réunit  encore,  jusqu'à  un  certain  point, 
à  cette  cause  physique^  pour  éliminer  une  autre  portion  des 
matières  azotées,  mais  il  ne  reste  pas  moins^  dans  la  liqueur^ 
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la  presque  totalité  des  matières  albuminoîdes  non  coaguiables, 
qui  déterminent  toujours  Taltération  lactique  sous  l'inflaence 
de  Tair.  Dans  les  méthodes  par  décoction,  où  Ton  fait  repas- 
ser à  tort  les  liquides  bouillants  -sur  la  drèche,  il  y  a,  en  plus, 
dissolution  partielle  du  gluten^  en  sorte  que  ce  à  qaoi  Ton 
devrait  s'attacher,  surtout,  serait  Télimination  de  la  totalité 
des  matières  albuminoîdes. 

On  y  parvient  par  l'emploi  rationnel  des  astringents  qui, 
seuls,  peuvent  prévenir  cette  altération. 

Lorsqu'une  bière  commence  à  s'altérer  et  à  passer  à  l'état 
lactique,  on  peut  enrayer  les  progrès  de  la  dégénérescence 
par  l'emploi  des  mômes  astringents,  suivi  d'un  collage  à  la 
colle  de  poisson  ;  mais  il  convient  de  se  hâter  dans  l'applica- 
tion de  ces  mesures  curatives,  car,  lorsque  la  dégénérescence 
butyrique  commence  à  §e  produire,  il  n'y  a  plus  rien  à  faire 
qu'à  jeter  la  bière. 

Si  l'on  neutralise  la  bière  aigre  par  Toxyde  de  zinc  à  chaud 
et  que  l'on  filtre  la  dissolution,  il  suJQîra  de  la  concentrer 
pour  qu'il  se  dépose  des  cristaux  abondants  de  lactate  de  zinc 
peu  soluble.  En  versant  quelques  gouttes  d'acide  sulfuriqae 
sur  ce  lactate,  il  se  dégage  une  odeur  caractéristique  de  pomme 
de  reinette. 

L'acide  butyrique  offre  une  odeur  très-désagréable  de  rance. 
On  le  reconnaît  facilement  par  la  neuti^ilisation  de  la  liqueur 
chaude  à  l'aide  d'un  peu  de  baryte.  On  filtre  et  on  concentre. 
Le  butyrate  de  baryte  se  dépose  et  l'acide  sulfurique  dégage 
l'odeur  repoussante  de  ce  produit. 

Presque  toutes  les  bières  fromentacées  belges  renferment 
un  peu  d'acide  butyrique  lorsqu'on  les  conserve  au  delà  d'une 
certaine  limite,  dont  la  durée  est  diflScilement  appréciable. 
Le  mieux  à  faire  est  de  prévenir  ces  altérations  et,  pour  cela, 
il  n'existe  pas  d'autre  moyen  certain  que  celui  qui  vient  d'être 
mentionné. 

Dégénérescence  putride.  —M.  J.  Liebig  admet  que  le  ferment 
se  putréfie  dans  la  fabrication  de  la  bière  par  fermentation 
basse...  Disons  que  les  bières  lactiques,  renfermant  des  ma- 
tières azotées, 'passent  aisément  à  la  putridité,  en  passant  par 
la  dégénérescence  ammoniacale.  On  trouve,  dans  les  bières 
qui  se  gâtent,  du  lactate  et  de  l'acétate  d'ammoniaque. 
Les  moyens  curatifs  de  cette  altération  n'ont  aucune  valeur 
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et  la  bière  qai  commence  à  se  putréfier  n'est  bonne  C[U'à  je- 
ter. G^est  à  prévenir  les  causes  de  putréfaction  qu'il  convient 
de  s'attacher  et  Ton  ne  peut  y  parvenir  que  par  la  séparation 
des  matières  azotées  et  une  purification  radicale  des  bières, 
pendant  leur  préparation  et  après  la  fermentation  active. 

Lorsque  les  bières  noircissent^  on  peut  .en  inférer  logique- 
ment qu'il  s'est  fait  une  production  ammoniacale  assez  grande 
pour  neutraliser  les  acides  de  la  liqueur^  puisqu^il  suffit  de 
neutraliser  ces  boissons  pour  les  faire  passer  à  .une  teinte 
brune*noirûtre.  Les  bières  qui  présentent  cette  altération  ne 
se  guérissent  pas. 

Trouble  des  bières,  —  Il  arrive,  comme  pour  les  vins  et  les 
cidres,  que  les  bières  se  troublent  lorsque,  par  suite  de  l'élé- 
vation de  la  température,  il  s'est  fait  un  mouvement  de  fer- 
mentation qui  a  soulevé  la  lie  et  l'a  disséminée  dans  le  liquide. 
Quelquefois  encore,  ce-  trouble  a  pour  cause  une  agitation 
mécanique.' 

Jamais  on  ne  doit  laisser  la  bière  sur  lie,  malgré  tout' ce 
que  l'on  peut  invoquer  en  faveur  de  la  paresse,  de  la  négli- 
gence ou  des  babitudes  prises.  Ce  sont  là  de  mauvaises  ex- 
cuses, aussi  peu  acceptables  que  celles  de  nos  paysans  nor- 
mands ou  picards,  lorsqu'ils  ne  veulent  pas  prendre  la  peine 
d^élier  leurs  cidres.  Toute  boisson  fermentée  doit  élre  clari- 
fiée, soutirée  à  plusieurs  reprises^  collée,  mise  à  Pabri  de  la 
chaleur  et  de  Pair,  si  l'on  veut  la  conserver,  et  il  n'y  a  pas 
d'exception  à  cette  règle. 

En  supposant,  d'ailleurs,  que  l'on  ait  affaire  à  une  bière 
trouble,  il  faut  la  clarifier.  Pour  cela^  il  convient  de  mélanger 
à  la  liqueur  25  à  30  grammes  de  cachou  dissous  par  hecto- 
litre et  de  coller  à  l'ichthyocoUe.  Ou  laisse  reposer  ensuite  et> 
après  huit  ou  dix  jours^  on  soutire  au  clair  dans  une  futaille 
légèrement  méchée. 

Pousse. — La  pousse  des  bières  est  plutôt  un  accident  qu'une 
altération.  Elle  résulte  d'une  production  surabondante  d'acide 
carbonique,  lorsque  la  fermentation  de  la  bière  n'est  pas 
achevée.  On  s'y  oppose  par  l'élimination  du  ferment  et  des 
matières  albumitioïdes,  en  un  mot^  par  une  purification  com- 
plète. Lorsqu'elle  survient,  on  enlève  la  bonde  pour  chasser 
l'excès  du  gaz;  on  colle  au  cachou  et  à  la  colle,  et  on  soutire, 
après  repos,  dans  une  futaille  soufrée. 
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Moisissure.  —  Selon  M.  Mulder,  la  moisissure  de  la  bière 
provient  de  ce  qu'elle  est  plate,  ou  de  ce  qu'elle  a  été  placée 
dans  des  tonneaux  moisis.  La  précaution  à  prendre  contre 
cette  altération  consiste,  évidemment,  à  forcer  la  teneur  al- 
coolique des  liqueurs  et  à  prendre  les  soins  de  propreté  les 
plus  minutieux  à  L'égard  des  vases  qui  doivent  renfermer  la 
bière.  C'est  ainsi  que  l'on  évite  les  goûts  de  fût,  aussi  bien 
que  la  moisissure,  et  rien  de  tout  cela  n'arrive  chez  les  bras* 
seurs  soigneux. 

On  dit  aussi  qu'une  bière  est  plate  lorsqu'elle  n'a  pas  assez 
d'acide  carbonique  en  dissolution...  On  devrait  dire  plutôt 
qu'une  bière  est  plate  lorsqu'elle  ne  contient  pas  assez  d'al- 
cool et  qu'elle  n'est  pas  assez  houblonpée.  L'acide  carbonique 
n'est  que  pour  fort  peu  de  chose  dans  ce  défaut. 

§  IL  —  FALSIFICATIONS. 

Il  est  nécessaire  de  bien  s'entendre  sur  le  mot  de  faUifiea^ 
Hon  appliqué  à  la  bière,  sous  peine  de  s'exposer  à  porter  un 
jugement  faux  sur  un  certain  nombre  de  pratiques  utiles.  La 
bière  n'est  pas  placée  dans  les  mêmes  conditions  qu'une  bois- 
son naturelle,  et  on  ne  doit  pas  l'apprécier  de  la  môme  ma* 
nière  que  le  vin^  ou  le  cidre^  par  exemple.  Ici^  il  s'agit  d'une 
liqueur  dont  la  composition  est  toute  artificielle,  et  c'est  à  ce 
point  de  vue  qu'il  faut  se  placer  pour  raisonner  sainement. 

Un  exemple  va  nous  faire  mieux  saisir  la  nécessité  d'une 
distinction  bien  nette^  et  nous  le  trouvons  encore  dans  les  dires 
de  M.  A.  Payen.  Cet  académicien  ne  signale  que  deux  falsiû- 
eations  de  la  bière  :  l'une^  qui  consiste  à  substituer  à  une  par- 
tie du  houblon  des  rameaux  et  des  feuilles  de  buis,  l'autre,  à 
donner  de  l'amertume  à  la  liqueur  par  la  racine  de  gontiane, 
pour  économiser  le  houblon. 

A  propos  de  la  première  de  ces  additions,  il  fait  la  re- 
marque suivante:  «  Mais  les  dégustateurs  exercés  ne  s'y 
tromperaient  pas,  et  une  pareille  fraude  ne  tarderait  pas  à  être 
dévoilée^  constatée  et  punie^  depuis  que  l'éveil  a  été  donné  àcel 
égard.  » 

Cela  est  bien,  sans  doute,  et  nous  sommes  du  même  avis. 
L'addition  du  buis  est  une  fraude,  une  falsification  nuisible;  il 
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ne  doit  entrer  dans  la  bière  aucun  principe  vénéneux,  aucune 
matière  qui  puisse  causer  des  accidents.  Maintenant,  voici  la 

phrase  relative  à  la   gentiane:  a il  est  peu   probable 

qu'une  pareille  fraude  pût  être  de  nos  jours  pratiquée  dans  une 
brasserie  sans  amener  bientôt  des  plaintes  et  la  saisie  des 
substances  employées  pour  opérer  cette  falsification.  » 

Ainsi,  voilà  la  gentiane  confondue  avec  le  buis  dans  le  même 
ostracisme  par  un  professeur  du  Conservatoire  des  arts  et 
métiers,  par  le  même  savant  qui  conseille  de  remplacer  une 
partie  du  malt  par  du  sirop  de  glucose,  et  qui  préfère  qu'on 
colore  la  bière  par  Vextrait  de  chicorée  plutôt  que  par  le  malt 
torréfié  ou  le  caramel  ^  ;  et  ce  même  professeur  ne  trouve  pas 
un  mot  à  dire  contre  Yopium^  la  coque  du  Levant,  la  noix  vo- 
miqucy  la  strychnine,  etc.,  dont  il  ne  doit  pas  ignorer  que  des 
brasseurs  font4isage  dans  un  but  frauduleux  et  coupable  I 

Y  a*t-ii  plus  de  fraude  à  remplacer  une  partie  du  houblon 
par  du  buis  que  de  colorer  la  bière  parla  chicorée?  non  certes; 
dans  les  deux  cas  il  y  ar  fraude,  mais  la  première  fraude  est 
nuisible,  la  seconde  ne  Test  pas.  Mais,  comme  l'emploi  de  la 
gentiane  n'a  rien  de  nuisible,  cette  troisième  fraude  est  iden- 
tique avec  celle  qui  est  conseillée  par  M.  Payen.  Le  savant  pro- 
fesseur ne  peut  guère  sortir  de  ce  dilemme,  car  il  est  obligé 
de  se  déjuger,  quelle  que  soit  l'issue  qu'il  veuille  prendre. 

On  voit  déjà  combien  le  parti  pris  de  tout  savoir  peut  con- 
duire à  Tabsurde.  Ajoutons  que  l'idée  de  falsification  est  en 
dehors  de  toute  cette  question. 

Il  n'y  a  pas  plus  de  falsification  à  introduire  de  la  gentiane 
dans  la  bière  qu'à  y  faire  entrer  l'extrait  de  chicorée  ou  le 
caramel.  Il  y  en  a  tout  autant  si  Ton  attribue  à  la  bière  une 
composition  fixe.  Dans  ce  cas,  Tintroduction  du  glucose,  du 
sucre,  delà  mélasse,  serait  également  une  fraude;  la  fabrica- 
tion des  bières  avec  mélange  de  grains  crus  serait  une  fraude  ; 
l'addition  du  sel  inarin  serait  une  falsification.  On  n'en  finirait 
pas  avec  la  liste  des  fraudes  dont  la  bière  est  l'objet  si  Ton 
voulait  adopter  de  pareils  errements. 

Remontons  aux  principes,  puisque,  tout  aussi  bien,  cela  vaut 
mieux  que  de  telles  puérilités,  et  qu'il  faut  toujoiurs  en  revenir 
là,  malgré  toutes  les  académies  du  monde. 

I  Comptes  rendus,  1846.  t.  XXHI,  p.  400. 
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Si  la  bière  estda  vin  forge  germée^  houblonné  et  fermenté, 
tout  ce  qui  ne  sera  pas  de  l'eau,  du  malt,  du  houblon,  devra 
évidemment  être  repoussé^  puisque  nulle  autre  substance  ne 
pourra  y  être  introduite  sans  adultération  de  la  formule  nor- 
male. 

Si  la  bière  est  du  vin  de  céréales^  on  peut  ajouter  on  substi-» 
tuer  au  malt  d'orge  tout  autre  grain  cru  ou  germé... 

Aujourd'hui  que,  dans  la  pratique  bien  connue  de  la  bras- 
serie, on  ajoute  aux  moûts  de  céréales  du  glucose  ou  sucre  de 
fécule,  de  la  dextrine,  des  matières  sucrées,  et  M.  Payen  lui- 
même  ne  peut  pas  le  nier,  la  bière  a  cessé  d'être  un  vfn  d*orge 
ou  de  céréales;  elle  est  devenue  un  vin  de  glucose  dextrine. 
Ceci  n'est  pas  niable,  puisque  la  macération  du  malt  d'orge, 
seul  ou  mélangé  d'autres  grains  crus  ou  germes^  n'a  d'autre 
but  et  d'autre  résultat  que  de  produire  du  glucose  et  de  la 
dextrine.  Restent  la  matière  colorante  et  le  houblon.  'On  n'a 
compris  la  coloration  des  bières,  pendant  de  longs  siècles, 
que  par  la  dissolution  des  matières  colorantes  du  malt  torréfié 
ou  par  l'action  de  la  cuisson  sur  le  glucose.  On  a  adopté  depuis 
bien  des  matières  colorantes  :  le  caramel  est  en  première 
ligne  ;  M.  Payen  nous  offre  la  chicorée  ;  d*autres  ont  prôné 
l'extrait  de 'réglisse  ;  tout  cela  est  plus  ou  moins  admis  par  la 
pratique  et  n'a  jamais  été  regardé  comme  frauduleux. 

Si  nous  avons  remplacé,  sans  fraude  coupable ^  une  portion 
de  malt  par  des  grains  crus,  des  sirops  ;  si  nous  avons  ajonté 
de  la  dextrine  aux  moûts,  sans  crime;  si  nous  pouvons  colorer 
la  bière  par  toutes  sortes  de  choses,  doit-on  faire  une  excep- 
tion en  faveur  du  houblon,  contre  toutes  les  matières  inoffen- 
sives, astringentes,  amères  ou  aronoatiques^  qui  peuvent  en 
être  les  succédanés  ?  La  réponse  à  cette  question  n'est  pas 
douteuse,  et  le  houblon  n'esl  pas  plus  essentiel  à  la  bière  que 
le  reste,  à  moins  qu'il  ne  se  fasse  une  exception  en  faveur  de 
M.  Payen,  et  que  la  lupuline  (?)  ne  soit  déclarée  indispensable 
à  cette  boisson. 

Disons  tout  de  suite  que  chaque  brasseur  a  le  droit  de  créer 
une  bière,  c!est-à-dire  un  vin  de  glucose  plus  ou  moins  dex- 
trine, préparé  par  voie  de  fermentation,  rendu  plus  ou  moins 
amer  par  une  substance  inoffensive  et  saine,  aromatisé  sui- 
vant le  goût  des  consommateurs.  La  seule  condition  qu'il  soit 
possible  d'imposer  est  celle-ci  :  f^en  de  nuisible  ne  peut  être 
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introduit  dans  la  bière  et  aucune  manipulation  contraire  aux 
intérêts  de  la  santé  publique  ne  doit  être  tolérée. 

Ceci  est  plus  large  dans  l'application  ;  mais  la  règle  qui  en 
découle  est  vraie  etxlogiqne,  et  elle  constitue  une  sauvegarde 
contre  ce  qui  est  mauvais. 

Les  falsifications  dont  la  bière  peut  être  ToËjet  ne  sont  donc 
pas  ce  que  dit  M.  Payen.  Elles  sont,  du  reste,  très-nombreuses. 

La  matière  première  ne  peut  être  falsifiée^  au  moins  dans 
notre  manière  de  voir.  Là  falsification  n'aurait  pas  de  raison 
d'être  ;  elle  coûterait  presque  toujours  plus  cber  que  le  béné- 
fice à  en"tirer  ne  permettrait  de  dépenser.  On  remplace  avan- 
tageusement une  partie  du  grain  malté  ou  cru  par  de  la  fécule, 
du  glucose^  de  la  méiasse^  du  sirop,  et  cette  pratique,  très-ré- 
pandue, est  acceptée  à  peu  près  partout.  M.  Mulder  la  regarde 
comme  une  falsification,  parce  que,  dans  l'absolutisme  d'une 
opinion  à  peu  près  abandonnée,  il  ne  veut  donner  le  nom  de 
bières  qu'aux  vins  de  céréales.  Il  semble  même  que  les  addi- 
tions de  grains  crus  ne  soient  admises  par  lui  qu'à  titre  de  to- 
lérance... 

On  ajoute  aux  moûts  de  la  dextrtne.  Cette  addition  se  trouve^ 
à  nos  yeux,  dans  des  conditions  absolument  identiques  à  celles 
dont  nous  venons  de  parler. 

Ce  ne  sont  pas  là  de  véritables  falsifications,  au  moins  dans 
le  sens  strict  que  nous  attachons  à  ce  mot,  par  rapport  à  la 
bière. 

De  même,  nous  ne  regardons  pas  comme  un  falsificateur, 
coupable  d'une  fraude  nuisible,  le  brasseur  qui  colore  sa  bière 
avec  du  caramel,  de  la  chicorée,  de  Vextrait  de  réglisse,  ou  un 
extrait  végétal  inoffensif ,  en  sorte  que  nous  ne  faisons  pas  de 
différence  entre  la  matière  colorante  de  ces  extraits  et  celle  du 
malt  torréfié,  cette  dernière  n'étant,  en  réalité,  qu'une  variété 
de  caramel.  Mais  si  nous  admettons  ces  matières  colorantes 
comme  inoffénsives,  si  nous  croyons  que  l'usage  doit  en  être 
laissé  à  l'arbitraire  du  fabricant,  dont  le  goût  décide  ce  qu'il 
doit  choisir  pour  satisfaire  ses  consommateurs,  nous  sommes 
loin  d'être  aussi  tolérant  pour  certaines  pratiques. 

Nous  considérons  comme  une  fraude  nuisible  et  coupable, 
comme  une  falsification  répréhensible,  l'emploi  de  la  potasse,  de 
la  soude,  de  la  chaux  et  des  autres  agents  analogues  que  l'on 
introduit  dans  les  moûts  pour  les  colorer  à  la  cuisson,  par  suite 
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de  TaotioD  spéciale  des  alcalis  sar  la  glucose.  Ces  faits  sont  pu- 
nissables^ parce  qu'ils  introduisent  dans  la  bière  des  éléments 
qui  peuvent  en  changer  l'action  physiologique  et  qui  peuvent 
nuire  à  la  santé. 

Sans  être  d'un  rigorisme  outré,  on  pourrait  voir  une  fraude 
dans  l'addition  du  sel  marin^  qui  est  pratiquée  partout  en  An* 
gleterre.  Nous  ne  partageons  pas  cette  manière  de  voir,  et 
nous  regardons  le  chlorure  de  sodium  comme  un  condiment 
utile  dont  il  convient  seulement  de  né  pas  exagérer  la  dose. 

C'est  une  falsification  coupable^  une  fraude  nuisible  et,  à  notre 
sens,  une  véritable  tentative  €^ empoisonnement  que  Tintroduc- 
tion  dans  la  bière  de  toutes  substances  toxiques^  telles  que  l'o- 
ptum,  les  graines  de  coque  du  Levant^  la  noix  vomique,  la 
strychnine,  les  têtes  de  pavot,  le  buis,  la  belladone^  la  jus- 
quiame,  etc.  Les  brasseurs  qui  ont  recours  à  de  tels  moyens 
pour  donner  à  la  bière  une  certaine  amertume,  méritent  d'être 
poursuivis  rigoureusement  et  punis  avec  la  dernière  sévérilé. 
Ces  pratiques,  rares  en  France,  sont  assez  communes  en  An* 
gleterre,  où  Ton  cherche  à  augmenter  ainsi  l'action  de  la  bière 
sur  le  cerveau... 

Nous  ne  critiquerons  pas  ici  l'emploi  de  Yacide  pierique 
dans  la  bière  et  le  remplacement  du  houblon  par  cette  sub- 
stance. Les  boissons  ainsi  préparées  ne  peuvent  guère  être 
considérées  que  comme  des  préparations  médicamenteuses, 
et  nous  ne  pensons  pas  qu'on  ait  cherché  à  les  imiter  dans  la 
pratique  ^ 

Une  pratique  nuisible,  que  l'on  ne  peut  cependant  ranger 
parmi  les  falsifications,  mais  qui  n'en  est  pas  moins  une  tnani- 
pulation  nuisible,  consiste  dans  l'introduction  irréfléchie  de 
matières  animales  dans  la  bière.  Que  cette  addition  serve  à  la 
clarification  lorsqu'il  y  a  dans  la  liqueur  une  matière  astrin- 
gente, nous  l'admettons  aisément  et  volontiers;  mais,  dans  le 
cas  contraire,  il  est  certain  que  ces  matières  augmentent  la 
putrescibilité  de  la  bière  et,  par  suite,  peuvent  déterminer  des 
accidents  intestinaux  plus  ou  moins'  graves  chez  ceux  qui  en 
font  usage.  £n  dépit  de  toutes  les  clameurs  et  des  prétentions 
de  ceux  qui  affirment  les  propriétés  nutritives  de  ces  bières 

1  L'emploi  de  cet  acide  a  été  conseillé  à  la  dose  de  25  centigrammes  par 
hectolitre^  dans  la  fabrication  de  la  bière  destinée  à  la  marine.  Oo  regarde- 
rait cette  préparation  comme  anlitcorbutique. 
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animalisées,  un  homme  de  sens  ne  regarde  comme  nutritif 
que  ce  qui  peut  être  digéré;  il  considère  comme  malsain  tout 
ce  qui  est  indigeste.  C'est  le  cas  d'appliquer  cette  règle,  même 
en  Belgique. 

C'esl  une  fraude  d'employer  Talun  ou  Vacide  suifurique  à  la 
clarification.  Qu'on  nous  permette  encore  ici  une  observation 
qui,  pour  être  à  côté  de  la  question^  n'offre  pas  moins  son  im-. 
porlance  pratique  incontestable.  Nous  ne  voulons  pas  rencon- 
trer d'acide  suifurique  dans  nos  vins^  nos  vinaigres,  nos  bières, 
dans  ce  qui  nous  sert  à  nous  ;  nous  repoussons  Taddition  de 
l'alun  à  la  farine  panifiable,  et  nous  déclarons  hautement  que 
ces  deux  corps  sont  nuisibles  à  la  santé.  Comment  se  fait-il 
que  l'on  ait  accueilli  avec  tant  d'engouement  l'emploi  des  vi- 
nasses acides  dans  la  nourriture  du  bétail  7  La  sottise  humaine 
peut  expliquer  bien  des  choses,  mais  ce  fait  échappe  aux 
explications  ;  il  se  réduit  à  ceci  :  je  ne  voudrais  pas  pour  moi 
de  ce  régime,  je  le  déclare  malsain  et  pernicieux,  pour  moi;  mais 
ce  même  régime  est  très-bon  pour  d'autres.  Voilà  le  fait  dans 
toute  sa  crudité,  et  les  habiles  raisonneurs  n'ont  même  pas  vu, 
ou  n'ont  pas  voulu  voir  que  la  nature  n'a  fait  aucune  différence 
essentielle  entre  eux  et  les  animaux.  On  ne  se  contente  pas  de 
les  tuer,  on  les  maltraite  souvent,  et  Ton  a  érigé  leur  empoi- 
Bonnement  en  méthode  agricole  !  Souffrance  pour  souffrance, 
la  maladie  que  Ton  donne  à  des  bœufs  ou  à  des  moutons  doit 
être  considérée  au  même  point  de  vue  que  celle  qui  serait  don- 
née à  des  hommes.  Le  crime  est  le  même. 

Lorsque  la  bière  est  faite,  il  arrive  trop  souvent  qu'elle 
s'aigrit  et  s'altère.  C'est  là  le  point  de  départ  de  cette  série  de 
falsifications  et  de  tripotages  répréhensibles  qu'on  nomme 
V apprêt  des  bières.  Mélange  des  bières  altérées  avec  d'autres, 
pour  les  faire  consommer  ensemble,  coupages  de  toute  espèce, 
neutralisation  des  acides  par  la  craie,  les  alcalis  ou  les  carbo- 
nates alcalins,  sucrage  de  la  bière,  addition  ctalcool^  toutes  ces 
manœuvres  sont  frauduleuses,  en  ce  sens  qu'elles  ont  pour 
but  de  faire  vendre  et  consommer  comme  bons  et  sains  des 
produits  altérés  et  malsains.  Il  y  a  là,  très-certaiuement,  des 
actes  qui  sont  du  ressort  de  la  répression  correctionnelle. 

Nous  ne  nous  étendrons  pas  davantage  sur  les  falsifications 
de  la  bière  et  nous  terminons  ce  paragraphe  par  l'exposé 
rapide  des  moyens  de  vérification  et  de  contrôle. 
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Nous  n'avons  pas  cru  devoir  signaler  la  fraude  qui  consiste 
dans  remploi  de  malt  avarié^  de  matières  premières  de  mau- 
vaise qualité  :  le  fait  se  présente  cependant  à  Tobservation^ 
et  il  s'est  trouvé  des  spécialistes  pour  conseiller  de  corriger 
la  mauvaise  odeur  de  ces  matières  altérées  par  l'emploi  du 
noir  d'os  ^.  Il  y  a  dans  ce  fait  une  falsification  et  le  procédé 
conseillé  pour  la  cacher  constitue  une  seconde  fraude... 

Moyens  de  vérification.  —  D  est  très-difficile  de  reconnaître 
avec  certitude  qu'une  bière  a  été  additionnée  de  fécuk,  de 
glucose^  de  mélasse  surtout^  de  sirop  ou  de  dextrine,  si  Taddi- 
tion  n'a  été  faite  que  dans  des  limites  modérées.  Le  seul 
moyen  de  découvrir  cette  pratique  consiste  à  évaporer  un 
volume  de  bière^  et  à  incinérer  l'extrait.  Le  poids  des  cendres 
comparé  avec  celui  qui  se  trouve  dans  la  bière  de  céréales 
permet  de  déduire  des  conclusions  à  ce  sujet.  Le  résultat  n'est 
cependant  qu'approximatif. 

Les  matières  colorantes  étrangères  au  malt  peuvent  être 
reconnues  à  leur  odeur  spéciale,  lorsqu'on  fait  évaporer  la 
bière  en  consistance  de  sirop.  Ce  moyen  n'offre  pas  souvent 
une  grande  certitude. 

La  proportion  de  chlore  qui  se  trouve  dans  les  cendres  de 
la  bière  normale^  de  la  bière  de  céréales,  étant  connue,  on 
reconnaîtra  Taddition  de  sel  marin  lorsque,  après  incinéra- 
tion de  l'extrait  de  bière^  on  traitera  la  dissolution  des  parties 
minérales  solubles,  par  le  nitrate  d'argent.  Le  chlorure  d'ar- 
gent (lavé,  séché,  pesé,  permettra  de  préciser  la  quantité  de 
chlorure  de  sodium  qui  a  été  ajoutée  au  moût. 

La  potasse,  la  soude,  la  chaux,  se  retrouveront  dans  les  pro- 
duits de  l'incinération.  On  traite  les  cendres  par  l'eau  distillée 
acidulée  par  Tsccide  nitrique,  et  la  dissolution,  traitée  par  les 
agents  convenables,  donne  des  résultats  qu'on  rapproche  de 
la  composition  normale  des  cendres. 

Pour  reconnaître  les  matières  toxiques  ou  amères  em- 
ployées frauduleusement  dans  la  préparation  de  la  bière,  il 
convient  de  faire  évaporer  en  consistance  d'extrait  un  volume 
notable  de  la  bière  suspecte.  On  reprend  ensuite  cet  extrait 
par  l'alcool  et  c'.est  sur  la  dissolution  alcoolique  que  roo 
fait  agir  les  réactifs.  Ainsi^  la  strychnine  sera  décélée  par  le 

1  ZimmermaDn,  entre  autres. 
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bichromate  de  potasse  qu?  donne  une  coloration  violette; 
Voptum  et  les  matières  qui  renferment  de  la  morphine  donne- 
ront une  coloration  rouge  avec  Tacide  nitrique;  on  les  recon- 
naîtra encore  par  les  sels  de  fer  ou  par  l'acide  iodique  ;  les 
autres  substances  pourront  être  décelées  par  des  réactions 
spéciales  bien  connues  des  chimistes. 

La  présence  de  Vûlun  est  démontrée  très-aisément.  Les 
cendres  d'extrait  de  bière,  traitées  par  Teau  bouillante,  four- 
nissent une  dissolution  dans  laquelle  le  chlorure  de  baryum 
décèle  l'acide  sulfurique  ;  l'alumine  est  indiquée  par  le  car- 
bonate d^ammoniaque^  et  la  potasse  par  le  sel  de  platine. 

On  reconnaîtra  un  excès  d'alcool  par  un  essai  d'alcoolisa- 
tion. 

Les  sels  minéraux  introduits  dans  la  bière  par  suite  de  son 
séjour  dans  le  plomb^  le  cuivre^  le  zinc,  ou  le  fer  galvanisé^ 
sont  très-reconnaissables  à  des  caractères  certains  qu'il  est 
très-facile  de  mettre  à  découvert.  Nous  ne  nous  y  arrêterons 
donc  pas  et  nous  croyons  que  les  indications  sommaires  pré- 
cédentes suffiront  à  notre  but.  Nous  ne  voulons  pas^  en  effet, 
tracer  une  méthode  d'analyse  de  la  bière  ;  nous  voulons  seu- 
lement faire  voir  que  les  falsifications  nuisibles  de  cette  bois- 
son ne  peuvent  échapper  aux  investigations  scientifiques  et 
que  ces  pratiques  blâmables  seront  toujours  faciles  à  recon- 
naître. De  même  que  pour  les  vins  et  les  cidres,  on  peut  dire 
hardiment  que  l'addition  de  substances  malfaisantes  n'est  pas 
seulement  un  acte  coupable,  mais  encore  une  insigne  mala- 
dresse, une  preuve  de  cupidité  et  d'inintelligence. 

§  m.  —  CONSERVATION  DE  LA  BIÈRE. 

Tonte  bière  qui  est  réellement  un  vin,  dans  laquelle  il 
existe  une  proportion  suffisante  d'alcool,  est  conservable, 
lorsqu'on  en  a  séparé  les  matières  altérables  et  les  agents 
d'altération.  Ce  principe  fondamental,  qui  repose  sur  tout  ce 
que  l'on  sait  de  plus  précis  en  matière  d'œnologie,  comprend 
tout  ce  qu'il  y  a  de  plus  important  à  connaître  pour  conserver 
les  boissons  fermentées. 

Si  nous  admettons  qu'une  bière  a  été  bien  préparée,  avec 
des  matériaux  de  bonne  qualité,  si  les  différentes  opérations 
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de  .la  fabrication  ont  été  bien  ex*écutées^  si^  par  une  cuisson 
convenable  et  nn  houblonnage  suffisant,  on  a  préparé  la  voie 
pour  une  puriGcation  complète,  si  la  fermentation  s'est  faite 
régulièrement  dans  le  sens  alcoolique,  sans  dégénérescence^ 
cette  bière  sera  susceptible  d'une  très-longue  conserration 
sous  la  réserve  des  conditions  suivantes  : 

V  On  aevra  surveiller  attentivement  la  fermentation  secon- 
daire et  éviter  avec  le  plus  grand  soin  toute  altération  qui 
proviendrait  du  contact  de  Tair  atmosphérique  et  d'un  trop 
long  séjour  du  liquide  sur  lef^  dépôts. 

2"*  La  bière  devra  être  débarrassée  de  toutes  les  matières 
alburoinoîdes  altérables,  par  les  moyens  indiqués  ;  les  collages       j 
et  les  soutirages  seront  répétés  jusqu'à  ce  que  Ton  ait  obtenu       i 
une  purification  aussi  complète  que  possible.  ' 

3^  Alors^  la  liqueur  sera  mise  dans  des  tonneaux  parfaite- 
ment propres,  qui  seront  soufrés  p«ur  empêcher  toute  reprise 
de  la  fermentation.  Ces  tonneaux  seront  bien  remplis  et 
fermés  hermétiquement  à  l'aide  d*une  bonde  bien  jointe  et 
bien  serrée; 

4*"  Ils  seront  placés  dans  des  caves  ou  dans  des  celliers  bien 
frais,  prenant  leurs  ouvertures  du  côté  du  nord;  la  ventila- 
tion et  les  autres  conditions  seront  réglées  comme  pour  les 
celliers  et  les  caves  à  vin. 

5"  On  surveillera  avec  soin  les  mouvements  ultérieurs  de  la 
fermentation  pour  pouvoir,  au  besoin,  opérer  les  transvase^ 
ments,  les  collages  et  les  soufrages  nécessaires. 

En  résumé,  à  la  condition  que  la  bière  soit  du  vin,  et  non 
pas  une  dissolution  faible  d'alcool  renfermant  des  quantités 
considérables  de  matières  albuminoïdes  altérables,  cette  li- 
queur peut  et  doit  se  traiter  comme  le  vin,  et  elle  est  aussi 
conservable  que  la  plupart  des  vins  ordinaires. 

6*  La  conservation  en  grandes  masses  exige  les  mêmes 
précautions,  les  mêmes  soins,  et  toute  la  question  repose  snr 
l'exactitude  avec  laquelle  la  liqueur  a  été  séparée  du  ferment 
et  des  matières  albulninoïdes.  Nous  savons  très-bien  que  nous 
sommes  en  contradiction  flagrante  et  ouverte  avec  les  théo- 
riciens anglais,  allemands,  belges,  hollandais,  ou  français, 
qui  ont  parlé  de  la  bière,  et  qui  font  consister  un  des  plus 
grands  mérites  de  cette  boisson  dans  sa  teneur  en  matières 
plastiques.  Cette  opinion  nous  parait  illogique  et  contraire 
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aux  règles  ëlémentaîres  du  bon  sens  pratique.  Nous  trouvons 
que  ce  n^est  pas  dans  les  matières  plastiques  de  la  boisson 
qu'il  faut  en  recbercher  la  valeur  hygiénique,  et  que  rien  n'est 
si  facile  que  de  remplacer  par  deux  bouchées  de  pain  toute  la 
richesse  albuminoïde  d'un  litre  de  bière.  Ce  que  l'homme  re- 
cherche dans  une  boisson,  c'est  un  breuvage  sain,  agréable, 
conservable,  légèrement  excitant,  rafraîchissant,  et  non  pas 
une  bouillie  atténuée,  une  dissolution  de  géjatine,  de  glia- 
dineet  d'autres  matières  azotées.  Qu'on  voie  nos  vins  vieux, 
bien  dépouillés,  débarrassés  de  toutes  leurs  causes  d'altéra- 
tion, et  qu'on  ose  nous  dire  que  ce  ne  sont  pas  de  bonnes 
boissons,  parce  qu'ils  ne  renferment  pas  autant  de  matière 
plastique  que  certaines  bières  !  Si  l'on  parvient  à  nous  dé- 
montrer cela,  et  à  faire  adopter  cette  manière  de  voir  au 
public  qui  consomme,  nous  sommes  prêt  à  toutes  les  conces- 
sions désirables. 

La  bière,  bien  faite,  serait  une  excellente  bojsson,  sous  le 
rapport  hygiénique^  si  elle  était  débarrassée  de  ce  qui  fait 
son  défaut  réel,  si  elle  ne  renfermait  pas  les  principes  émi- 
nemment altérables  dont  nous  réclamons  Télimination.  Pour- 
quoi s'obstiner  à  en  faire  quelque  chose  de  mauvais,  lorsqu'on 
peut  en  faire  une  bonne  chose?  Déjà  lés  bières  des  Anglais  se 
rapprochent  davantage  des  vins  ;  pourquoi  ne  ferions-nous 
pas  aussi  bien  ou  mieux  qu'eux?  Pourquoi  ne  pas  marcher 
en  avant  et  ne  pas  faire  de  la  bière  qui  soit,  en  réalité,  un 
vin  ? 

Et,  après  tout,  que  nous  importe,  en  France,  le  goût  dou- 
teux des  autres  peuples  ?  Nous  n'avons  ni  les  mêmes  besoins 
ni  les  mêmes  appétences  ;  si  des  hommes  froids  et  flegmati- 
ques recherchent  des  boissons  qui  les  enivrent  tout  en  les 
engraissant ,  s'il  leur  faut  des  épaississants ,  ils  sont  libres 
de  se  livrer  tout  entiers  à  leurs  préférences,  mais  ce  n'est  pas 
une  raison  pour  nous  que  nous  marchions  à  leur  remorque. 
Ce  qu'il  nous  faut  à  nous,  ce  n'est  pas  d'engraisser  et  de  faire 
du  ventre  par  la  bière,  c'est  de  trouver  dans  cette  boisson  les 
conditions  d'utilité  que  nous  rencontrons  dans  nos  vins  ;  notre 
rôle  est  de  vivre  par  le  cerveau,  notre  lot  est  l'activité,  et  ce 
n'est  phs  dans  les  nourritures  de  certaines  nations,  ou  dans 
leurs  boissons  favorites,  aussi  épaisses  qu'inébriantes,  que 
nous  trouverons  à  satfsfaire  aux  nécessités  de  notre  tempe- 
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rament.  Faisons  le  biçn  d'abord,  réalisons  le  progrès  raison- 
nable, même  en  ce  qui  concerne  la  bière,  et  bientôt^  dans  cet 
ordre  d'idées  comme  dans  tout  le  reste,  nous  verrons  nos  dé- 
tracteurs les  plus  acharnés  devenir  nos  imitateurs. 
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CHAPITRE    VI. 

DE  LA  LEVURE  ET  DE  LAl  DRBCHE.  —  OBSERVATIONS. 


Nous  avons  parlé  de  la  .levure  au  point  de  vue  de  l'alcooli- 
sation en  général,  il  nous  reste  à  exposer,  parmi  les  faits  re- 
latifs au  ferment,  ceux  qui  sont  plus  spécialement  du  ressort 
de  la  brasserie.  D'autre  part,  il  n'y  a  pas  d'industrie  qui  ne 
présente  des  résidus,  et  souvent  la  question  qui  s'y  rattache  est 
d'une  extrême  importance.  Dans  Tart  du  brasseur,  le  résidji 
du  malt  macéré  ou  saccharifié  se  nomme  drèche,  et  l'utilité  de 
cette  matière  pour  la  nourriture  du  bétail  n'eat  pas  contes- 
table. Ces  deux  objets  seront  traités  dans  ce  chapitre  par  lequel 
nous  terminons  notre  étude  sur  la  fabrication  de  la  bière. 


§  I.  —  DE  LA  LEVURE  EN  BRASSERIE. 

Nous  avons  vu  que,  dans  la  fermentation  de  la  bière,  il  se 
produit  d'autant  plus  de  levure  que  les  moûts  contiennent 
plus  de  matières  albuminoldes,  qu'ils  ont  été  moins  cuits, 
moins  houblonnés^  et  que  les  grains  dont  ils  proviennent  ont 
été  moins  touraillés.  Nous  savons  également  ce  qu'on  entend 
par  levure  superficielle  ou  de  fermentation  haute  et  levure 
de  dépôt  ou  de  fermentation  basse.  Les  caractères  du  ferment,^ 
considéré  comme  un  être  vivant,  nous  sont  présents  à  l'esprit 
et  nous  savons  que  la  véritable  règle  de  toute  bonne  fermen- 
tation est  de  mettre  le  ferment  dans  un  milieu  tel  que  rien 
ne  puisse  l'altérer  ou  &  rendre  malade.  Nous  ne  reviendrons 
donc  pas  sur  ce  sujet  et  notre  objet  est  tout  différent.  Nous 
voulons  seulement  récapituler,  relativement  à  la  levure,  quel- 
ques points  de  pratique  qui  intéressent  principalement  le 
brasseur. 

a  En  ce  qui  concerne  la  levure,  dit  M.  Mulder,  on  peut  faire 
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les  observations  suivantes.  Si  Ton  ne  brasse  pas  continuelle- 
ment^ on  doit,  ou  bien  veiller  à  la  bonne  conservation  de  ia 
levure,  ou  bien  en  préparer  de  nouvelle  lorsque  Ton  veut 
brasser, 

«  Pour  conserver  la. levure,  on  la  mélange  avec  une  grande 
quantité  de  sucre ^  de  manière  que  le  mélange  prenne  un  aspect  pul- 
vérulent. Un  lavage  préalable  de  la  levure  au  moyen  de  l'eau  est 
préférable  pour  sa  conservation  :  on  doit,  du  reste,  pour  la  con- 
server, employer  un  tonneau  que  l'on  a  soin  de  bien  remplir 
et  de  bien  fermer.  Le  sucre  agit  ici  comme  moyen  de^  dessécher 
et  de  diviser  là  inàtière. 

((  On  l>ien^  on  tnélangë  à  la  levure  une  quantité  de  charbon 
animal  assez  grande  pour  qu'elle  devienne  sèche.  On  remplit  en* 
tièrement  un  tonneau  de  ce  mélange  ei  on  le  dépose  dans 
un  encfroit  frais.  Si  Ton  veut  prendre  'une  partie  du  ferment 
absi  conservé  pour  l'employer,  on  agite  le  mélange  avec 
du  moût  récemment  pr($paré  et  on  sépare  le  charbon  par  fil- 
tration, 

«i  t'our  l'avoir  îralciie^  on  conserve  la  lévdre,  sans  y  rien 
ajouter,  en  remplissant  entièrement  de  cette  levure  des  fla- 
cons que  Ton  ferme  bien  et  en  plaçant  ces  flacons  dans, 
de  Teau  de  puits  à  une  température  basse.  On  peut  encore 
laver  une  fois  là  levure  avec  de  l'eau,  l^exprimèr,  et  en  rem- 
plir des  flacons. 

«  Du  bieti  dil  enfermé  la  levure  dans  un  sac  que  Toii  plonge 
dtlild  un  tonneau  rempli  de  vieille  bièfe  de  garde. 

h  t^oûr  préparer  la  lévûre  Oalche,  on  emploie  le  dépôt  de 
lëVùfë  que  l^dti  trouve  au  fond  deé  tonneaux  d&Ufi  lesquels  bua 
mis  de  la  levâre  de  garde,  et  on  le  mélangé  avec  une  petite 
quautilé  d^une  infusion  concentrée  de  malt.  La  levure  qui  se 
produit  aitiâl  est  de  la  lévûre  superficielle  ou  de  la  levure  de 
dépdi,  suivant  la  manière  dont  on  a  réglé  la  température 
pendant  sa  production.  Avec  la  levure  ainsi  obtetiue,  oH  doit 
préparer  encore,  au  moyen  d'uuë  nouvelle  infusion  de  malt| 
une  nouvelle  quantité  de  levdrei  afid  d'obtenir  une  letûre 
telle  qu^ou  puisse  Templojrer  avec  asstirancé  dans  la  prépÉta- 
tion  de  là  bière,  pour  déterminer  une  bonne  fermeiiiatioo. 

«  Si  Ton  tt*â  pas  de  letùre,  on  peut  prendre  ^oor  prtnt  de 
départ  une  petite  quantité  de  moût  qui  soit  susceptible,  de 
donner  naissance  à  de  la  léVûre,  sans  qii^U  soit  nécessaire  d'y 


Digitized  by  VjOOQ  IC 


DE  LA  LÉttlÉlte  t9l  Iftlt^SSERIE.  675 

aj(9li<^r  )^frlaMeiMt^4é  la  iévûre  ^  Aii  ttio^feti  a«  là  i^vûre 
aîfisS  ûWettaiç,  on  prépare,  avec  nwô  ïionvéîie  quairtîtë  de  rtoiàt 
iittte  <ïYi!atatîtë  pltK  grande  de  levure,  et  <m  répète  la  ttiême 
opëratioû  ,  non-deirtemeiit  jiisqfu^à  ce  ^ue  l'on  ait  c^enu  ntie 
^antitë  snfiBsante  de  levure,  mais  Bncefe  jusqu'^à  ee  (Jue  l'on 
aft  obtenu  de  îk  îevfire  supeificielle  ou  de  la  levftrc  «de  dépôt 
<$ai  ptS^sente  les  propriétés  convenables  pour  détenklitiér  9a 
fifttaientatiofi  danë  la  préparation  de  la  bière. 

«  Lôrsqû\)n  manque  de  levâre,  on  peut,  d'après  Fownes, 
en  préparer  dé  la  manière  Suivante  : 

«  Apfèa  avoir  malaxé  de  ht  farine  de  froment  avfeè  4e  1-eau 
pour  en  faire  une  pâte  ferme,  on  expose  le  tout  à  une  tem*- 
péralure  modérément  élevée.  B  commence,  au  bout  4etrofe 
jotiï«,  à  se  dé^ger  de  la  masse  une  odeur  aigre,  d^agréif- 
h\t,  qui  cependant  disparaît  plus  tard  :  il  se  prodnft  vm  dë- 
gagiement  de  gaz  qm  augmente  et,  vers  Je«îxième  ou  le  $«p^ 
tîème  jour,  il  se  manifeste  une  odeur  agnéable,  spirittifense. 
On  agite  alors  cette  pâte  de  froment  avec  de  Teau  tiède,  ^ 
oii  la  taoélange  avec  tme  infusion  de  malt  à  40  degrés;  La  fer- 
mentation se  produit  immédiatement.  Il  se  sépare  de  'oefta 
8l|fseur  ^ne  levure  de  très-bonne  qualité. 
'  «  EVi  de  qtÂ  concerne  les  quantités  à  employer,  FowniBB 
indique  une  main  pleine  de  farine  de  froment  ^hcmdfid)  un  . 
pôt  de  malt  et  trois  pots  d'eau.  On  doit  retira*  un  demi-^ot  Se 
bonne  levÂre  humide.  Ces  indications  de  quantvèés  août  'du 
reste  défectueuses*.  » 

Ce  passage  remarquable  renferme  des  données  sur  les- 
quelles les  brasseurs  et  même  les  alcoolisateurs  feront  bien 
d'apporter  ^attention  la  plus  scrupuleuse. 
•  Bn  fait,  îl  faut  conserver  la  levAre,  ou  savoir  en  faire. 

Nous  avons  d^à  donné,  relativement  à  l'alcoolisation,  une 
méthode  à  suivre  pour  préparer  artificiellement. la  levure,  pat 
Taction  du  gluten  sur  les  matières  sucrées.  Voici  une  modifi- 
cation à  ce  procédé  que  nous  avons  expérimentée  plusieurs 
fois  en  1868  et  qui  donne  d'excellents  résultats. 

Préparation  artificielle  de  là  levure.  —  On  prend  5  kilo- 

i  Cest  le  cas  des  moûts  de  bibres  fromentacées  belges. 

s  II  ne  sera  pas  inaltk'de  se  reporter  à  ce  que  nous  avons  dit  à  ce  sujet  dans 
notre  première  partie,  U^  vol.,  p.  293  et  suivantes,  et  dans  la  note  I  du  même 
volnme,  p.  740. 
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grammes  de  farine  de  froment,  d'orge  on  de  seigle  S  on  la  pé- 
trit avec  4  litres  d'ean  tenant  en  dissolution  âOO  gramme^  de 
mélasse»  et  on  place  le  tout  dabs  un  seau  en  bois,  très-propre, 
que  Ton  expose  à  une  température  de  +25  à  +30  degrés.  La 
masse  se  gonfle  beaucoup  et  elle  se  conduit  exactement 
Comme  le  levain  destiné  à  provoquer  la  fermentation  panaire. 
Au  bout  de  quatre  ou  cinq  jours,  lorsque  le  gonflement  a 
cessé  et  qu'une  sorte  d'affaissement  s'est  produit^  on  délaye 
le  tout  dans  10  litres  d'eau  à  +30  degrés  et  Ton  mélange  avec 
rinfusion  de  iO  kilogrammes  de  grains  germes  (orge,  fro- 
ment,  seigle,  etc.)  dans  50  litres  d'eau.  Cette  infusion  doit  être 
également  à  +30  degrés  de  température.  Elle  peut  être  rem- 
placée par  un  volume  égal  de  dissolution  sucrée  intervertie 
.  par  un  acide  et  neutralisée.  Dans  ce  cas,  le  produit  en  levâre 
est  moins  considérable  que  par  Tinfusion  de  malt ,  et  cela  se 
comprend  sans  commentaires.  Un  suc  de  fruits  acidulés, 
pommesy  poires,  raisins,  cerises,  etc.,  donne  d'aussi  bons  ré- 
sultats que  le  malt. 

On  couvre  le  tout  et,  à  mesure  que  la  levure  monte  à  la  sur- 
face,  on  la  recueille.  Cette  levure  est  excellente.  Par  mesure 
de  précaution,  on  peut,  cependant,  la  faire  réagir  de  nouveau 
sur  une  dissolution  de  malt  pour  employer  ensuite  le  fer- 
ment avec  toute  certitude. 

Il  y  a  partout  des  grains  renfermant  du  gluten  et  des  ma* 
tières  albuminoïdes.  Partout  on  peut  faire  de  la  levure. 

§  II.  —  DE  LA   DRÂCHjf. 

D'après  Steinheil,  le  malt  touraillé  donne  33  à  38  pour  100 
de  résidus  secs.  M.  Stein,  de  Dresde,  a  trouvé,  dans  ICO  par- 
ties de  résidus  provenant  de  Vorge  crue  : 

llatrere  azotée •  29,054 

Matiëre  grasse .  5,695 

Extrait  alcoolique 0,400 

Matière  cellulaire 61,816 

Gendres 3,055 

100,000 
1  Celle  de  froroeat  est  la  meilleure. 
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Cette  orge  avait  donné  31,22  de  réaidas  pour  iOO» 
Le  résida  da  malt  desséché  à  l'air  a  fourni  au  même  obsa^'- 
vatear  : 

Matiëre  azotée .    24,973 

Matière  grasse. 6,187 

Extrait  alcoolique 0,417 

Matière  oellttlaire 65,060 

Cendres 3,363 

100,000 

La  compbsiUon  des  résidus  de  malt  touraillê  serait  con- 
forme aux  chiffres  suivants  : 

Matière  azotée 27,452 

Matière  grasse 2,900 

Extrait  alcoolique 0,400 

Matière  cellulaire 66,471 

Cendres 2,687 

100,000 

Sans  nous  annoter  aux  réclamations  que  M.  Oudemans  sou- 
lève à  propos  de  la  critique  de  sa  propre  méthode,  faite  par 
M.  Stein,  nous  admettons  comme  exacts  les  chiffres  de  com- 
position qui  précèdent^  par  la  très-simple  raison  que  les  dif- 
férences possibles  ne  peuvent  avoir  qu'une  importance  fort 
médiocre  et  qu'elles  atteignent  à  peine  une  relation  appré- 
ciable. Nous  n'avons  pas  à  nous  occuper  ici  de  questions  théo- 
riques insignifiantes  et  ce  qui  nous  intéresse  le  plus  estessen- 
tiellement  une  question  de  pratique. 

Nous  pouvons  admettre  que  la  proportion  moyenne  des  ré- 
sidas secs  (drèche)  est  de  35  pour  100.  En  moyenne,  la  drèche 
de  iOO  kilogrammes  de  malt  représente  un  volume  deS^'iSO. 
En  pratique,  on  doit  considérer  cette  matière  comme  renfer- 
mant, à  Tétat  ordinaire,  22  de  substance  sèche  et  78  d'eau. 

Nous  résumons^  du  reste,  quelques  données  fort  intéressan- 
tes, empruntées  à  Texcellent  travail  du  professeur  Mulder,  et 
qui  nous  serviront  à  établir  les  conséquences  pratiques  utiles. 

D'après  une  analyse  de  Mayer,  publiée  dans  le  Wagners- 
JakresbericAtj  une  bière  d'été  {sommer-bier)  d'une  brasserie  de 
Munich  a  donné  une  drèche  qui  a  accusé  74,7  d'eau  pour  100 
.parla  dessiccation  à  -^100  degrés.  Une  analyse  de  Wolff, 
portant  sur  la  drèche  d'une  bière  de  garde  d'Hohenheim,  in- 
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diqoe  17,%  ponr  iOd  d'eau.  Voici  les  denx'aiialyses  étaMes 
fHir  b  matière  sècke  : 

Mayer.  Wolfn 

Maliër«  cellulaire 12,1  27/4 

—  grasse 0,7 

*-    «oaazoléç.,  .  •  •      ^,3  52,4 

—  wolée....  •  .  •  ♦      ^,7  14,1 
GenOfes.. 4,3  6,2 

Oudemans  a  analysé  les  drèches  provenant  de  malt  d'orge 
plus  on  moins  touraiilé.  Nous  ramenons  ces  fésultats  à  la 
moyenne  : 

Btat  ordinaire.  Etat  sec. 

Âmi4oi 6,825  30.825 

Maliëres  cellulaires.  .  .  .  7,776  38,675 

SubslaBces  albumineuses. .  4,625  22,950 

Matière  grasse.  .....  0,3ôO  1,725 

Centras 1.175  5,825 

Eau 79,875 

M.  Mulder  compare  le  malt  d'orge  plus  ou  moins  toaraillé 
avec  la  drëche  qui  en  provient  et  il  arrive  à  un  résultat  très- 
intéressant. 

Malt  d'oiga  touraUlé.      Drèche  d«  ce  matt. 

ProduKs  de  torréfaction.  .  7,8 

Dextrine 6,6 

Sacre 0,7 

AmidûQ 58,6                16,^ 

Matières  cellulaires.  .  .  .  10,8                 10,8 

Substances  albumineuses. .  10,4                   7,1 

Matière  grasse 2,4                   6,7 

Suèttaices  iiorgtniques.  ,  2,7                   2,0 

100,0  37,2 

Malt  d'orge  torteneii^     Drèche  de  ce  imU. 
tonraiUé. 

Pr/Ddulls  de  torréfaction.  .  •  14,0 

Dexlfine.  .  »  ,  ; 10,2 

Sucre.  .  .  ,  , 0,9 

Amidon 47,6                       5,7 

Matières  cellulaires 11,5                    11,5 

Substances  albumineuses.  .   .  10,5                       6,4 

Matlëre  grasse 2,6                       0.4 

Substances  inorganiques.  .  .  2,7                      ifi 

100,0  85,6 
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i'wtepc  tice  âe  060  analyses  cQmg^rativeA  oetta  cooclu- 
siao  quQ»  dan»  la  drècba  4u  maU  mpiafif  toupajU^j  il  i^eata  clew 
soptièmas  da  ramidon,  ^t  Iq9  deu^  ti0r^  dos  8ub9ta^P^«  Qlbu^ 
moaoses.  La  drèahe  dtt  malt  plus  {brtçmeiU  iQurailK  w 
contient  plus  qu'un  buitlëniQ  da  l'amidou  at  le«  quatra  sap- 
tièmes  de  la  matière  albuminoîde... 

Suivant  Uuyev,  la  eendr^  4^  dniehe  oSre  la  compasUton 
sulvanta  i 

Sesqnioxyde  de  fer 4t4 

Chaux.. il,9 

Magnésie.  .  .  ^ 11,$ 

Soude 0,5 

FpUSM. 3,9 

Acidp  pl)ospbQrique.,  •  •  .  ,  .  40,5 

Acide  sulfurique 1,5 

Acide  silicique 26,8 

Chlore ■  tripes. 

I^ouB  n'en  d^dqifons  qu'une  saple^ponMqiienpe,  I^  ripbasçe 
dala  dr^cba  an  acide  pho«pbpnqi?a»  qni  1||-fw4  ^mwmm^i 
propra  i  entrer  daq«  l^jilimwtfttipn  du  I^É^lail,  s^i^fl^6  l'acide 
pbosphorique,  pombiuë  4  1^  cbAux  ou  i  la  pQtasçp ,  sembla 
être  un  des  éléments  constituants  de  la  substance  animale  a( 

snrtout  da  l^  fn^ti^ra  099au«9* 

En  vèmméj  si  noua  adoptons  opmme  b^QQ  1^  ^loyauna  de^ 
analysas  d'Oudemani.  la  drèpbe  à  VèW  ordiqaif e  pops  parait 
constituer  une  des  nourritura9  las  plm  avantagapses  pour  la 
bétail,  sou»  la  oondition  rigopreuse»  biep  eptendPi  qu'op  ne 
la  leur  doppa  qua  saina  et  an  bon  état  da  coosarvatjpp,  • 

En  affat,  cette  matière,  comparép  au  foin  da  pr^iria,  spp»  )a 
rapport  de  i'a^ote  saulament,  repferpie  Q,7t  ^*(iZQie  pour  iQO, 
avec  79,873  d'aap,  tapdii  qpe  le  foip,  4  ii  popr  iOû  d'eaw 
seulapiant,  p'ep  poptiept  que  1,1S.  Si  nopti  r^menon»  \^  d^^^bP 
è  oa  dPgré  d'bydr«|tiitiQPi  bpps  traRvon*  qu'elle  raîîfarme 
5,166  d'azpte  pqpp  ^QP  partie^,  eif  sorte  qpp,  au  fcilma  degré 
da  dessiccatiop  qpp  pelui  dq  fpin  prdi^airp,  iQO  kilogrammes 
4p  drèche  vaudront  4oÛ  l^ilogrpmmas  da  foin  sous  le  rapport 
alimentaire  et  pour  l-i|ZO(a  seulement,  ep  faisant  abstraction 
de  la  proportion  cpnsidérablp  de  fécple,  dont  Ip  rôla  est  ce- 
pendant d'une  très-bapte  ipippAanca- 

À  l'état  ordinaire,  par  79,875  d'eau,  iOO  kilogramP^e?  de 
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drèche  ne  représentent  que  Qi^fil  de  foin  à  4,15  d'axole  et 
Il  pour  100  d'eau.  Ainsi  la  ration  de  drèche  humide,  répon- 
dant à  A^^fiQO  de  foin^  sera  de  20  kilogrammes  environ,  tan- 
dis que,  si  elle  était  amenée  à  il  pour  100  d'eau  seulement, 
il  n'en  faudrait  que  2^78  pour  représenter  i9i\^  de  foin  or- 
dinaire. 

Et  encore,  il  convient  de  répéter  que  nous  laissons  de  cAté 
la  richesse  de  la  drèche  en  amidon,  richesse  bien  supérieure 
à  celle  du  foin  et  dont  il  faut  tenir  compte,  puisque  Tamidon 
et  les  féculents  doivent  être  placés  au  premier  rang  des  ali- 
ments calorifiques  ou  respiratoires.  Si  l'azote,  si  la  matière 
azotée  est  la  substance  réparatrice  du  muscle,  la  source  de  la 
viande,  la  matière  bydrocarbonée  est  le  principal  aliment  de 
la  combustion  animale  et  la  source  de  la  chaleur  intime  ;  elle 
fournit  les  éléments  de  la  matière  grasse  e^^  lorsqu'elle  est 
introduite  en  proportion  suffisante  dans  l'économie,  lorsque, 
d'ailleurs,  l'animal  ne  supporte  pas  l'influence  de  causes  de 
déperdition  trop  actives  et  qu'il  est  en  chair^  elle  détermine 
Tapprovisionnemeiit,  l'accumulation  de  la  graisse  dans  les 
tissus.  La  drèche  est  donc  un  aliment  excellent  sous  les  âeâx 
rapports  de  la  production  âe  la  viande  et  de  celle  de  la 
graisse. 

Nous  réservons  cependant  quelques  observations  auxqneOes 
il  convient  de  prêter  une  attention  sérieuse^  lorsqu'on  veut 
tirer  tout  le  parti  possible  d'un  régime  alimentaire  donné. 
Nous  les  exposons  succinctement. 

Sans  nous  occuper  ici  de  ce  que  doit  savoir  tout  bon  éleveur 
au  sljet  des  rations  d'entretien,  de  réparation  ou  d'engraisse- 
ment et  d'augmentation^  nous  pensons  qu'il  doit  être  fait  une 
grande  différence  dans  l'alimentation  des  animanxy^selon  qu'ils 
sont  arrivés  au  terme  de  leur  croissance  ou  non,  selon  qulls 
sont  maigres  ou  en  chair,  qu'ils  sont  arrivés  au  gras  eu  quils 
sont  dans  une  période  moins  avancée  de  l'augmentation  pro* 
gressive.  Il  nous  semble  résulter  des  principes  de  la  physiolo- 
gie, confirmés  par  l'expérience,  que  l'animal  fabrique  mains 
de  graisse,  lorsqu'il  n'est  pas  arrivé  à  tout  son  développement 
osseux  ou  musculaire  ;  lorsque  ce  développement  eist  atteint, 
la  production  de  la  graisse  prend,  au  contraire^  l'avance  sur 
tout  le  reste  et  elle  doit  être  regardée  comme  le  complément 
de  l'accroissement. 
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Pendant  qu'un  animal  s'accrott^  pendant  qu^il  franchit  la 
dislance  gui  le  sépare  de  son  entier  développement  musculaire, 
jusqu'à  ce  qu'il  soit  arrivé  à  ce  qu'on  appelle  la  mise  en.chair^ 
il  n'a  donc  besoin  d'aliments  calorifiques  et  engraissants  qu'à 
titre  d'aliments  respiratoires.  C'est  dire  que^  dans  cette  pé- 
riode^ ces  aliments  doivent  lui  être  donnés  avec  une  certaine 
parcimonie^  tandis  que  les  aliments  plastiques,  réparateurs, 
producteurs  de  la  chair,  du  muscle,  ainsi  que  les  aliments 
propres  à  augmenter  le  développement  de  l'ossature,  doivent 
lui  être  administrés  largement,  non-seulement  pour  rempla* 
cer  la  dépense  due  à  l'exercice  des  fonctions  ou  causée  par 
le  travail,  mais  encore  pour  produire  l'accumulation,  l'aug* 
mentation  de  la  matière  musculaire. 

Dans  cette  période,  les  aliments  azotés  sont  les  plus  essen- 
tiels. Nous  admettons,  sans  doute ,  que  toutes  les  conditions 
d'une  bonne  hygiène  sont  accomplies,  que  les  questions  de 
masse  alimentaire,  d'aération,  de  travail,  d'exercice,  de  pro- 
preté, de  repos,  etc.,  ont  été  soigneusement  prévues  et  cal- 
culées, et  nous  ne  parlons  que  du  but  spécial  de  l'alimentation. 

Il  n'est  pas  moins  évident  que,  lorsque  l'animal  est  en 
chair,  lorsqu'il  est  arrivé  à  son  développement  osseux  et 
musculaire,  il  convient  de  l'empêcher  de  perdre  et  de  com- 
mencer à  lui  faire  produire  de  la  graisse.  Dans  cette  période 
mixtCj  il  faut  que  les  aliments  soient  assez  riches  en  matières 
plastiques  pour  que  la  chair  augmente  encore  et  qu'il  n'y  ait 
pas  de  déperdition  musculaire;  il  faut  qu'ils  contiennent 
assez  de  matières  hydrocarbonées  pour  pourvoir  aux  besoins 
delà  calorification  et>  de  plus,  pour  présenter  l'excédant  né- 
cessaire à  la  production  du  tissu  adipeux. 

Dans  cette  seconde  période,  il  faudra  donc  que  la  base  de  l'ali- 
mentation repose  sur  une  proportion  bien  comprise  d'aliments 
azotés  et  d'aliments  hydrocarbonés  pour  parvenir  au  double 
but  que  Ton  se  propose  d'atteindre.  Dans  aucun  temps  de 
l'élevage  et  de  l'engraissement,  la  drèche  de  brasserie  n'est 
mieux  indiquée  et  c'est  l'aliment  le 'plus  parfait  que  Ton 
puisse  donner  aux  animaux  en  chair,  que  l'on  veut,  faire  pas- 
ser au  gras.  Elle  contient  en  effet  la  matière  azotée  et  la  fécule 
.  dans  les  proportions  les  plus  heureuses  pour  les  deux  objets 
dont  nous  venons  de  parler  et  c'est  alors  le  véritable  temps 
de  son  maximum  d'emploi. 
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I^a  troUième  période  doit  conduire  ranimai  du  groi  aa  fin 
gm9.  Il  no  doit  rien  perdre  de  sacbair,  au  contraire;  mais  il 
fout  que  la  graissa  pénàlre  partout,  dada  le  tisau  cellulaire 
sou^-outaoé,  vers  les  intestin»,  dans  les  interoticea  des  buu* 
oIbsm  ,  Après  ce  qui  précède^  il  est  à  peine  nëoessaire  de  dire 
que  ralimentation  da  aetta  période  doit  étve  sortoat  bydro* 
parbonée,  et  quQ  les  matières  féculentes  doivent  aa  faire  la 
base  capitale. 

La  drècbe  pourra  encore  être  employée  dans  ea  troisfème 
temps,  pourvu  que  son  action  soit  complétée  par  uns  addition 
suffisante  de  farineux  et  de  féculents.  Les  légumineuses,  les 
pommes  de  terre,  les  grains  entiers,  le  tout  après  cuisson  préa- 
lable, les  malières  grasses  et  les  tourteaux  fourniront  fcçila- 
ment  un  complément  utile  et,  dans  un  espace  de  temps  très- 
ÎQourt,  le  résultat  cherché  sera  atteint,  si  Pon  a  suivi  les 
principes  que  nous  venons  d'exposev. 

Ainsi,  l'alimentation  de  la  première  période  sera  essentiel- 
lement composée  de  fourrages  et  de  matières  azotées.  La 
drèche  pourra  en  f^ire  utilement  partie  pour  un  quart  de  la 
ration  journalière.  Dans  la  seconde  période,  la  drècbe  sera 
employée  presque  exclusivement,  et  Pon  n'y  ajoutera  des 
fourrages  ou  méipe  des  matières  moins  nutritives,  que  dans 
la  proportion  nécessaire  ppur  faire  massa.  Les  féculents  pro- 
prement dits  seront  joints  à  la  drèche  pour  Paocomplissemeat 
de  la  troisième  période. 

Au  surplus,  nous  renvoyons  la  lecteur  aux  détails  renfer- 
més dans  une  des  nofês  de  notre  première  partie^,  ce  qne  , 
nous  venons  de  rappeler  ayant  surtout  pour  objet  l'emploi  de 
la   Crèche,  que  nous  regardons  comme  une  des  plus  pré* 
cieuses  ressources  alimentaires  pour  le  bétail. 

Conservation  de  la  drèche.  -—  Il  est  bien  entendu  que  la 
drèche  n'a  de  valeur  qu'autant  qu'elle  est  saine.  Or,  il  importe 
à  Tagriculture  françafse  de  ne  pas  imiter  les  errements  de 
TAllemagne  ou  de  la  Belgique,  en  ce  qui  concerne  l'alimenU- 
tion  du  bétail.  Dans  ces  pays,  en  effet,  il  semble  que  les 
maladies  putrides  soient  à  Tétat  endémique  dans  les  étabies, 
et  cela  n'offre  rien  d'étrange  lorsqu'on  examine  la  provende 
des  animaux.  Nous  avons  vu  mélanger,  dans  des^cuvierson 

1  Note  P,  p.  775,  !•'  vol. 
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des  baca  d'une  malpropreté  dégoûtante,  des  ohoses  sans 
nonif  des  matières  en  pleine  déoomposit ion,  dpnt  l'odeur  au- 
rait foffi  à  rendre  malade.  GMtait  une  sorte  de  boiiillie, 
plntAi  claire  qu'épaisse,,  dans  laquelle  les  productions  lacti- 
ques et  butyriques  le  disputaient  aux  produits  ammoniacaux 
et  aun  résultats  de  la  putréfai^tion.  On  appelait  cela  des  rési- 
dns»  de  la  drèohe,  des  vinasses  ;  il  y  avait  de  topt,  en  réalité^ 
dans  ce  mélange  infect;  à  nos  yeux,  c'était^  avant  toute  autre 
chose,  un  poison.,. 

Rien  ûe  s'altère  aussi  promptement  que  les  matières  axotées 
qni  ont  subi  l'action  de  la  chaleur,  surtout  lorsqu'elles  sont 
.  dans  un  certain  état  d'atténuation.  Plus  elles  sont  divisées, 
'  plus  elles  se  corrompent  facilement,  principalement  si  elles 
sont  très-hydratées.  Les  drèches  s'aigrissent  quelquefois 
avant  d'être  refroidies,  et  ce  fait  est  d'autant  plus  appréciable 
qu'elles  proviennent  de  malt  moins  topraillé,  de  grains  cms 
surtout,  comme  dans  la  fabricatioa  des  bières  fromentacées. 

Si  la  drècbe  était  consommée  à  mesure  de  sa  production, 
les  inconvénients  qui  proviennent  de  cette  grande  altérabilité 
aéraient  à  peine  sensibles;  mais^  le  plus  souvent,  elle  doit  être 
conservée  un  certain  temps,  surtout  quand  elle  est  achetée 
par  les  petits  fermiers,  qui  ont  peu  de  bétail.  En  été^  lorsque 
les  fourrages  verts  sont  abondants,  les  brasseries  ne  trouvent 
pas  toujour.s  i  la  vendre  en  temps  utile,  et  il  leur  est  indis- 
pensable de  la  garder  quelquefois  pendant  plusieurs  jours. 

On  a  proposé  différents  moyens  de  conservation.  Quelques 
praticiens  l'entassent  dans  des  futailles  défoncées,  en  la  com- 
primant le  plus  fortement  possible.  On  remet  ensuite  le  fond, 
on  ajoute  de  l'eau  pour  remplir  les  interstices  et  l'on  bonde 
avec  soin.  Le  procédé  est  bon,  en  ce  sens  qu41  soustrait  la 
di^èchè  an  contact  de  l'air  ;  il  vaudrait  mieux  encore,  si  Ja 
drèehe  était  additionnée  de  sel  ou  si  l'eau  de  remplissage 
était  fortement  salée. 

D'autres  Tentassent  dans  des  citernes.  Cette  marche  est 
essentiellement  mauvaise.  M.  Laoambre  a  parfaitement  rai- 
son lorsqu'il  conseille  de  ne  renfermer  dans  une  citerne  que 
le  produit  bien  tassé  d'un  seul  brassin  et  de  le  noyer  en- 
suite dans  Feau  salée  ;  on  a  ainsi  une  certaine  garantie  de 
conservabilité  que  l'entassement  successif  dans  une  même 
citerne  ne  saurait  présenter. 
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Qaoi  qu'il  en  soit,  nous  voadrions  adopter  une  méthode  pins 
rationnelle,  qui  reposerait  sur  la  dessiccation  plus  ou  moins 
complète  de  la  matière.  Après  l'avoir  salée  dans  la  proportiou 
de  1  pour  100,  on  la  moulerait  rapidement  en  disques,  comme 
on  le  fait  pour  les  mottes  à  brûler,  avec  la  seule  différence 
que  les  mottes  de  drèche  seraient  d'un  plus  grand  diamètre, 
puis  on  les  porterait  dans  une  étuve,  où  elles  seraient  pla- 
cées de  champ  sur  des  claies  étagées,  et  où  on  les  laisserait 
jusqu'à  dessiccation  suffisante. 

L'étuve  dont  nous  voulons  parler  ne  coûterait  que  fort  peu 
de  chose  à  établir.  On  la  placerait  sur  la  cheminée  traînante 
à  peu  de  distance  du  foyer  générateur.  La  cheminée  traînante 
communiquerait  à  volonté  par  des  registres  avec  une  série  de 
tubes  en  fonte  disposés  au  rez-de-chaussée  de  l'étuve  et  ces 
tubes  iraient  rejoindre  la  cheminée  d'appel  à  Taide  d'an  col- 
lecteur. La  chaleur  perdue,  qu'on  rejette  dans  l'atmosphère, 
serait  ainsi  utilisée,  presque  sans  frais,  pour  échauffer  l'air  de 
l'étuve  à  un  degré  convenable,  et  la  dessiccation  des  drèehes 
ne  coûterait  presque  rien. 

Il  va  de  soi  que  la  valeur  vénale  en  serait  augmentée  en 
raison  de  la  quantité  d'eau  évaporée  et  Pou  pourrait  assurer 
à  cette  utile  matière  une  conservation  presque  indéfinie. 

Nous  avons  vérifié  ce  que  nous  venons  d'exposer,  tant  sur 
de  la  drèche  de  brasserie  que  sur  des  pulpes  de  ]>etteraves  et 
nous  pouvons  affirmer  qu'il  n'y  a  pas  une  seule  usine  dont  les 
chaleurs  perdues  ne  soient  suffisantes  pour  opérer  la  dessicca- 
tion de  tous  les  résidus  qu'elle  peut  produire.  Nous  sommes , 
même  parfaitement  convaincu  de  la  possibilité  de  substituer 
ces  étuves  économiques  à  la  touraiile  à  foyer  spécial  pour  la 
dessiccation  du  malt. 

Il  n'y  a  pas  de  petites  économies  et  il  est  bon  qu'on  réflé- 
chisse à  ce  fait  significatif,  savoir,  que  la  moitié  à  peine  da 
combustible  dépensé  est  utilisée  dans  nos  foyers,  et  qne  le 
reste  se  dissipe  en  pure  perte  dans  l'air  atmosphérique. 

Un  autre  moyen  de  conservation  qui  nous  a  donné  quel- 
ques bons  résultats  consiste  à  pressef  les  drèches  salées  dans 
des  futailles  ou  des  citernes  et  à  les  recouvrir  ensuite  d'une 
couche  d'eau  tenant  en  dissolution  2  à  3  pour  100  de  cachou. 
L'action  de  la  matière  astringente  est  facile  à  comprendre, 
par  suite  de  la  combinaison  qu'elle  contracte  avec  les  matières 
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albaminoîdes,  et  dont  le  résultat  est  d'en  diminuer  Taltéra- 
biiité. 

G&*mes  ou  radicelles.  — <-  M.  Stein  a  trouvé  que  l'orge  malle, 
séché  à  Tair,  fournit  3,59  de  radicelles  pour  iOO,  et  que  ce  chif- 
fre s'abaisse  à  2,50  pour  100  lorsque  le  malt  a  été  touraillé. 
iOO  parties  de  malt  sec  donnent  3,64  de  radicelles  à  Tétat^ee, 

Les  radicelles,  que  l'auteur  appelle  improprement  germes, 
retiennent  de  10,33  à  i  0^51  pour  100  d'humidité  lorsqu'elles 
ont  été  séchées  à  Tair. 

Ces  mêmes  radicelles,  sèches,  contiendraient  de  3,179  à 
3,212  pour  100  de  matière  grasse,  et  30,613  pour  100  de  ma- 
tière azotée,  avec  9,91  de  cendres. 

Ces  résidus  sont  employés  le  plus  ordinairement  comme 
engrais  et,  sous  le  rapport  de  leur  teneur  en  azote,  ils  peu- 
vent être  assimilés  aux  substances  les  plus  riches.  Leur  valeur 
est  d'autant  plus  considérable  que  l'élément  carbone  est 
loin  d'y  faire  défaut,  puisque  les  matières  cellulaires  et  au- 
tres de, nature  analogue  r.eprésentent  environ  45  pour  100  de 
leur  poids.  En  tenant  compte  du  meilleur  mode  d'emploi  à 
leur  assigner,  ces  matières  seraient  d'un  usage  excellent  dans 
les  composts,  où  ils  apporteraient  une  proportion  notable  de 
substances  albuminoïdes  qui  y  manquent  le  plus  souvent.  «• 

§  m.  —  OBSERVATIONS  GOKPlf  MENTAIRES. 

Il  y  aurait,  sans  doule^  beaucoup  de  choses  à  dire  encore 
sur  la  bière,  sur  ses  variétés  et  sur  les  modes  de  prépara- 
tion adoptés  par  les  brasseurs  des  différents  pays  de  produc- 
tion ;  tnais  il  nous  semble  que  ces  détails  importent  assez  peu 
au  lecteur  et  que,  par  Tapplicaflon  des  principes  exposés, 
l'exécution  d'une  méthode  donnée  ne  peut  présenter  de  diffi- 
cultés réelles.  Il  peut  être  utile,  cependant,  de  réunir  les  faits 
les  plus  importants  qui  se  rattachent  à  la  composition  de  la 
bière,  afin  de  ne  laisser  dans  l'ombre  aucune  des  idées  capi- 
tales relatives  à  la  brasserie  ;  c'est  pourquoi  nous  allons  ana- 
lyser brièvement  ce  qui  se  rapporte  à  cet  objet  particulier, 
en  ne  donnant  une  certaine  étendue  qu'aux  points  les  plus 
saillants  et  aux  notions  les  plus  essentielles. 

Les  parties  constituantes  de  la  bière  sont  V alcool,  Vacide  car" 
bonique,  les  matières  solides  dissoutes  (extrait)  et  Veau. 
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On  trouve  dans  la  bière  upe  proportion  d'aleoôl  irèa-ta- 
riable ,  puisque  les  bières  les  plus  pauvres  en  contiennent 
de  1,5  à  â  pour  iOO,  tandis  que  les  produits  tes  plus  richet  ^n 
renferment  jusqu'à  8  ou  9  pour  100  en  Tolumei  D'après  et  ^m 
'  se  passe  dan^  le  travail  de  la  sacohaHûcation^  oU  est  forcé  d'ad- 
mettre que  la  richesse  alcoolique  des  bières  pourrait  attBindiit 
un  chiffre  plus  élevé,  poisquoi  par  cette  opération,  onneebatige 
en  glucose  qu'uile  portion  de  la  matière  tt*ansformable^  fin 
effet,  sans  recourir  à  des  calculs  minutieux^  il  nous  suffira  d'ad- 
mettre que  le  malt  peut  fournir  au  minimara  60  pour  100  de 
matière  alcoolisable.  Or>  dans  k  fabrication  de  i'uytÀety  pHs 
pour  exemple  S  100  kilogrammes  de  malt  ne  rendent  que 
383' ,30  de  bière,  en  tout,  en  sorte  que  chaque  hectolitre  de- 
vrait représenter  IS'^^Gë  de  matière  alcoolisable  saccharifiée, 
c'est-à-dire,  théoriquement,  par  le  coefficient  de  rende* 
ment  0,i8,  un  chiffre  7^,512  d'alcool,  dont  le  volume^  à  80!2,i 
de  densité,  égale  9S365,  soit  9,365  pour  100.  Or>  la  richesse 
réelle  moyenne  de  Tuytzet  varie  eotre  3  et  4  pour  iOO  en 
volume,  ^elon  les  analyses  de  M.  Lacambre,  Il  en  résnlte 
donc  que,  en  admettant  même  ce  dernier  chiffre>  le  plusètevéy 
il  y  a  eu  une  proportion  de  matière  alcoolisable^  répon* 
dant  à  5,365  d'alcool,  qui  n'a  pas  été  transformée.  C'ertdone 
une  quantité  de  8^965  de  matière  utile  qui  n'a  pas  été  changée 
en  alcool,  en  sorte  que  les  60  kilogrammes,  contenus  dans 
100  kilogrammes  de  malt,  n'ont  fourni  de  l'alcool  que  propor- 
tionnellement à  25>',664,  et  que  34^,336  n'ont  donné  que  de 
la  dextrine  ou  des  produits  de  dégénérescence.  On  voit  par  là 
que,  au  point  de  vue  de  là  production  alcoolique,  on  perd  sur 
la  matière  le  chiffre  énorme  de  57,2i6  pour  100  de  la  fécnte 
utilisable. 

On  objectera ,  sans  doute  ,  que  cette  matière  n'est  pas  per- 
due, puisqu'elle  se  trouve  dans  la  liqueur  sons  forme  de  dex" 
trine.  Gela  peut  être  admis  à  la  rigueur  ;  mais  il  faudrait  aussi 
admettre  que  le  but  de  la  brasserie  est  de  faire  une  solution, 
faiblement  alcoolisée,  de  dextrine  et  autres  matières  analo^ 
gués.  Nous  savons  que  telle  est  la  manière  de  voir  de  beat* 

*  Nous  donnons  plus  loin,  dans  l'appendice  consacré  ji  Vàlcoomitfiet  desia- 
dicalions  délaillées,  dues  à  différents  observateurs^  sur  la  richesse  aleooH^ae 
d'un  grand  nombre  d'espèces  de  bières. 

«  P.  621. 
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con^  de  Itt'asseurs^  iiiftis  Hôos  ne  poUV6)lS  là  bônsidërer 
comme  mie  opinion  aeoëptable  après  tout  ce  ^«li  a  ëM  dëfficHl' 
tré  à  cet  ëgaft*di  tant  au  sujet  de  la  conservabllité  de  la  llquetlf 
g^e  80U9  différents  autres  rapports. 

La  proportion  de  Tacide  carbonique  est  extrêmement  Ta-* 
rîable,  selon  t]tl'il  s'agit  de  bières  jeunes  ou  de  vielUes  bièf^j»! 
Leé  miiffieed  tl'dbyés  pour  \à  quantité  dissoutej  ^ahK  l^rë^^lbii, 
rëpondèlitft  0,001  en  poidâ  du  minlmuni  et  0^002  au  maximum> 
en  ne  tenant  pas  compte  de  la  quantité  qui  s'est  dégagée.  En 
volume^  ces  chiffres  correspondent  à  un  demi-litre  (0^50581) 
ou  1  litre  (1,0H62)  par  litl-e  de  bière.  Il  en  résulte  quiS^  V^M 
saturée  d'addë  carbonique  dissolVàbt  â  peu  prëd  sort  tôlunie 
de  ce  gaz,  la  bière  contient  depuis  la  moitié  jusqu'à  la  tota- 
lité du  gaz  nécessaire  pour  la  saturer^  sous  la  pression  ot* 
dinaire. 

La  grailde  question,  aux  yeux  de  la  plupart  des  théori- . 
cîens,  repose  sur  la  proportion  dès  matières  solided  ou  de 
Yextrait  contenu  datis  la  bière.  Cet  extrait  se  compose  de 
toutes  les  matières  sdlides  en  dissolution^  dont  oti  obtient  la 
quantité  paf  éiaporation  et  par  dessiccation  à  +i30  dë^ës. 
Il  conviendrait  d'en  déduire  lôs  sels  mitiérâui,  Qiii  s^élèvent 
de  0,25  à  0,âO  pour  iOO  parties  de  bière.     . 

Nons  donnons  un  tableau  indicateur  de  la  quantité  d'ex- 
trait trouTée  stlr  iOO  parties  de  différentes  bières  par  divers 
observateurs. 

BIlfM  ezamInéM.  BittUt  pduf  100.  (nMerrateurs. 

Lambickda  Ërans  (U(recht) 1,7d  Hekmeijer. 

PriDsesâen-bier  (Utrecht) 2,6  Id. 

Faro  dé  âruielles 3^0  Kaiser,  Laambre. 

Biëre  forte  de  Lille 3,0  à  4,0         Lacambre. 

Uyizet  simple  de  dand 3,0  à  4,0  Id. 

Bière  d'orge  d'AbTers .  .  3,0  à  4|5  Id. 

Lambick  de  bruxelles 3,4  *  Kaiser. 

Bière  de  table  du  Aker  (ttrecbt) .  .  .  3,41  Hekmeijer. 

Lambick  du  Boog  (Ulrecht) 3^4d  Id, 

Biëre  ferle  de  Strasbourg §,5  i  4,0         Lacambre. 

Bière  biancbe  de  lx)ttvaiii 3^5  à  5,0  Id. 

Lambick  de  Bruxelles 3^5  ji  5,5  ïd. 

Bière  d'orge  de  broxelles 3,8  Kaiser. 

Bière  de  g^g^e,  br.  de  la  cour  (Mnnieh).  3,9  Id, 

Aie  ordinaire  de  Londres 4,0  à  5,0         Lacambre. 

Porter  ordinaire  de  Londres 4,0  à  5,0  Id, 
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Bitoef  eumlnéM.  Bxtnlt  pour  100. 

Uytzet  double  de  Gand.' 4.0    à  5,0 

Biëre  jeune  d'Augâbourg 4,5 

Biëre  d'Erlangen 4,5 

Biëre  ordinaire  de  Baviëre 4,5    à  6,5 

Bière  de  garde  de  Baviëre..  .....  4,7 

Biëre  de  Wanka  (Prague)..  .....  4,7 

Biëre  de  Strasbourg 4,8 

Bosch-bier,  veuve  Heeren  (Utrechl).  .  4,83 
Biëre  du  cloître  des  Francise.  (Munich] .      5,0  ' 

Aie  de  Hambourg .*  .  .  5,0    k  Bfl 

Aie  de  Londres 5,0    à  6.5 

Biëre  blanche  de  Paris 5^0    à  8,0 

Biëre  de  garde  d'été,  Deigel-3Iaier(Mun.)      5,1 

Biëre  de  Pslross  (Prague) 5,1 

Biëre  de  Nuijs  (Hiddelbourg) 5,18 

Biëre  jeune  d'hiver  d'Anspach.  ....      5,2 

Biëre  jeune  d*hi ver  de  Bayreuth 5y4 

Porter  de  quatre  mois 5,4 

Biëre  de  garde  de  Bruuswicl(^  Otlo.   .  .      5,4 

Biëre  d'Erfurth  (Treitsckhe) 5,5 

Biëre  d'or  de  Diest. 5^5    à  8,0 

Peeterman  de  Louvain 5,5    à  8,0 

Pale-ale 5,6    ■ 

Aie  d'Edimbourg,  avant  soutirage.  .  ,      5,7 

Biëre  de  Landshut  (Baviëre) 6,7 

Biëre  de  Brey  (Municb) 5,8 

Biëre  de  Bamberg 5,8 

Biëre  du  comte  Butlar '.      5,9 

Biëre  jeune  des  Augnstins;(Munich}.  .  5,9 

Biëre  d'Erlangen 6,0 

Biëre  de  John  (Erfurth) 6,0 

Biëre  de  Leist  (Munich) 6,0 

Porter  de  Barclay-Perliins 6,0 

Biëre  ordinaire  de  Londres 6,0    à  7,0 

Biëre  d'Iéna 6,1 

Aie  d'Edimbourg,  de  deux  ans 6,1 

Biëre  de  Nuremberg 6,2 

Biëre  de  garde  de  Brunswiclc,  Balborn.  .      6,5 
Biëre  d'Erfurth,  Bûchner.  .  .  i  .  .  .      6,5 

Biëre  d' Erfurth,  ScMegel 6,5 

Biëre  de  la  brass.  de  la  cour  (Munich). .      6,6 

Burton  'aie 6,6 

Porter  de  ïiOndres 6,8 

Aie  de  la  brasserie  de  la  cour  (Munich).      7,0 

Bock-bier ' 7,0    à  9,0 

Biëre  double  d'Iéna .  7,2 

Bock  de  la  brass.  de  la  cour  (Munich).      7,2 


Lacambre. 

Kaiser. 

Balling. 

Lacambre« 

Balling. 

Kaiser. 

Payen  et  Poiosol. 

Hekmeijer*    . 

Kaiser. 

Lacambre. 

Id. 

Kaiser. 

M. 
Hekmeijer. 
Kaiser. 

M. 
Gbristison. 
Kaiser. 
Heydiorr. 
Lacambre* 

Id. 
Ludwjg  HoOlnanD. 
Gbristison. 
Kaiser. 

Id. 
Ueydlofr. 
Kaiser. 

Id. 
HeydlofT. 

Id. 
Kaiser. 

ïd. 
Lacambre.  . 
Wackenroder. 
ChristisoD. 
HeydlofT. 
Kaiser. 
HeydlofT. 

Id. 
Kaiser. 

Ludwic  Hoiïmann. 
Balling. 
Kaiser. 
Lacambre. 
Wackcnrwlcr. 
Kaiser. 
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Bières  eimnlnées.  Extrait  pour  100.  OlMerratAon. 

BifercdeRudolsUdl 7,38  Daffl, 

Bière  double^  Zacherl(Manich) 7,8  Kaiser. 

Biëre  double  des  AugusUns  (Munich) .  .  8,0  /d. 

âlvator  de  ZacherlCMunicb 8,1  /d. 

Aie  de  Sedelmaier  (Munich).  .....  8^4  Id. 

Bock -hier  (Munich) 8,5  /d. 

Porter 9,2  Heydloff. 

Bock  de  Mader  (Munich) 9,2  Kaiser. 

Salvator  de  Zacherl  (Munich).  ....  9,5  /d. 

Salvator  de  Zacherl  (Munich) 10,0  à  12,0      Lacambre. 

Aie  d'Ecosse, W.  Younger  (Edimbourg).  10,9  Kaiser. 

Heîlige-^ater-bier  (Munich) 13,0  Léo. 

Bière  douce  de  Brunswick,  OUo 14,0  Kaiser. 

Nous  ajoutons  à  ces  données  quelques  analyses  portant  sur 
diverses  bières,  avant  de  chercher  à  nous  rendre  compte  de 
la  valeur  de  Textrait,  considéré  comme  partie  intégrante  du 
vin  de  céréales. 

Analyse  de  la  bière  de  Hudolstadl,  par  DuffL  —  Cette  bière 
contrent^  sur  100  parties  pondérales  : 

Eau 87,88 

Alcool 4,84 

Sucre  et  acides  végétaux 1,36 

Gomme  et  mucus  végétal  avec  phosphates.  3,00 

Extrait  précipitable  par  un  sel  de  plomb.  .  2,86 

Gluten,  albumine  végétale 0^06 


100,00 


M.  Hekmeijer  a  fait  Tanalyse  de  la  bière  de  la  brasserie 
NuijSy  à  Middelbourg  : 

Alcool 4,95   en  volume. 

Substances  albumineuses 0,83  \        ' 

Sucre,  dextrine  et  roaUëres  extractives.  3,67 1      ^ 

•  Substances  Incombustibles 0,42r=^  •*»" 

Acide  lactique 0.26; 

Acide  acétique 0,02 

Acide  carbonique 0,10 

le  tout  sur  100  parties  en  poids^  M.  Mulder  indique  égale- 
ment d'autres  analyses  des  bières  d'Utrecht,  exécutées,  sur 

i  Mulder,  00  fodiéftf. 
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sa  demandé,  par  le  même  chimiste.  Nous  reproduisons  seule- 
ment celle  de  la  prinsessen^bier  : 

Alcool 4,00    eo  volume. 

Albumine 0,46 

Extrait 2,60 

Cendres 0,21 

Acide  lactique..  ....  0,17 

Acide  acétique 0,06 

Acide  carbonique 0,09 

De  tout  ce  qui  précède,  on  peut  conclure  que  les  bières  ren- 
ferment depuis  17^,9  jusqu'à  140  grammes  par  litre  de  cet  en- 
semble de  matières  diverses  .auxquelles  on  donne  le  nom 
d'extrait.  Ces  chiffres  ne  sont  pas  absolus,  sans  doute,  puis- 
qu'il est  possible  que  certaines  bières  contiennent  encore 
une  proportion  d'extrait  plus  considérable;  mais  ces  indications 
sont  fort  suffisantes  pour  notre  but,  et  nous  les  prendrons  comme 
base  dans  le  raisonnement  que  nous  avons  à  sonmettre  au 
lecteur.  Soit  donc  une  moyenne  de  75  à  80  grammes  d'ex- 
trait par  litre  de  bière,  ce  qui  nous  paraît  fort  acceptable. 
Doit-on  juger  de  la  valeur  d'une  bière  d'après  sa  richesse  en 
extrait,  et  cette  richesse  est-elle  le  point  de  départ  d'une 
appréciation  sérieuse?  L'affirmative  serait  bien  hasardée,  il 
est  certain  que  si  ces  80  grammes  de  matières  diverses  sont 
formés  de  dextrine,  d'albumine  ou  de  substances  congénères, 
ces  matières  pourront  être  absorbées  et  elles  donneront  à  la 
bière,  dans  une  certaine  mesure,  la  propriété  d'être  nutritive. 
On  peut  aller  plus  loin  et  dire  que,  par  ses  matières  bydro- 
çarbonées,  par  ses  matières  azotées,  par  les  sels  qu'elle  con- 
tient, la  bière  est  très-réellement  alimentaire,  qu'elle  ren- 
ferme des  aliments  respiratoires,  des  aliments  plastiques,  des 
aliments  minéraux;  tout  cela  est  admissible,  et  nous  n'avons 
jamais  songé  à  le  contester.  Ce  que  nous  voudrions  établii'^ 
ce  que  nous  voudrions  voir  pénétrer  dans  les  idées  de  la 
brasserie  est  tout  autre  chose,  et  nous  n'avons  jamais  eu  la 
pensée  de  critiquer  pour  le  vain  plaisir  de  critiquer.  Malgré 
toute  l'indulgence  d'esprit  dont  on  veuille  se  prémunir  pour 
étudier  cette  question  de  l'extrait  de  bière,  on  est  obligé  d'é- 
carter la  propriété  nutritive  de  cette  boisson,  puisqu'elle  est 
reconnue  et  admise,  et  de  porter  la  discussion  sur  un  point 
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tout  différent.  L'e^cistence  simultanée,  dans  un  liquide   fer- 
menté, de  la  dextrine,  dusucre  et  des  matières  azotées^  bien  que 
représentant  la  propriété  nutritive  dont  nous  parlons^  n'est-elle 
pas  une  condition  matérielle  et  inévitable  d'altération?  Les 
partisans  de  l'extrait  avant  tout  ne  peuvent  songer  à  répondre 
à  cette  question  par  la  négative.  M.  Mulder,  malgré  son  en- 
thousiasme pourlabière^  déclare  qu'elle  cesse  d'être  delà  bière 
lorsqu'elle  cesse  de  fermenter,  et  M.  J.  Liebig  avoue  que  le 
travail  bavarois  s'opère  par  une  véritable  putréfaction.  Ces 
déclarations  sont  explicites.  D'un  autre  côté,  personne  ne 
voudra  reconnaître  ouvertement  que  le  |)ut  de  la  brasserie 
soit  la  production  de  l'acide  lactique  et  d'autres  principes 
analogues,  on  que  l'on  recherche  la  putridité  commençante 
dans  la  bière  comme  dans  le  gibier,  etc.  Or,  il  est  impossible 
à  qui  que  ce  soit,  sans  l'emploi  d'agents  chimiques  plus  ou 
moins  délétères,  de  s'opposer  à  la  réaction  des  inatières 
azotées  sur  les  substances  de  nature  carbonée,  premièrementi 
à  leur  propre  décomposition  en  second  lieu,  dans  un  liquide 
préparé  comme  la  bière.  On  aura  beau  faire  et  se  débattre 
dans  le  cercle  vicieux  que  l'on  a  tracé  ;  il  faut  se  résigner 
il   l'altération  rapide  de  la  bière,   ou  biep  se  résoudre  à 
éliminer  la  totalité  des  matières  altérables  et  des  causes  d'al- 
tération. Que  Ton  tienne  à  préparer  une  dissolution  hydro- 
alcoolique  de  dextrine,  on  peut  le  concevoir  j  mais  la  vrai- 
semblance technique  s'arrête  lorsqu*pn  prétend  faire  entrer 
la  gliadine,  le  gluten,  la  gélatine,  l'albumine  et  leurs  congé- 
nères d^ns  une  composition  de  ce  genre.  Loin  de  pouvoir 
conserver  un  tel  mélange  d'éléments  hostiles,  lorsque  l'on 
se  place  dans  les  conditions  les  plus  favorables  à  l'altératjon, 
on  ne  peut  pas  préserver  de  la  dégénérescence  les  dissolutions 
des  matières  albuminoïdes  seules.  Pourquoi  donc  -s'obstiner, 
sous  le  prétexte  de  rendre  la  bière  nutritive,  à  y  faire  entrer 
les  matières  plastiques  altérables?  Il  n'y  a   pas  de  terme 
moyen  dans  Tétat  actuel  de  nos  connaissances  chimiques  :  il 
faut  éliminer  les  matières  azotées  de  I^  bière  ou  se  décider  à 
ne  voir  dans  cette  boisson  qu'une  liqueur  essentiellement  al- 
térable et  putrescible. 

On  peut  avoir  une  proportion  considérable  d'extrait  dans 
une  bonne  bière,  saine  et  conservable;  mais  pet  extrait  ne  doit 
pas  renfermer  de  matières  albuminoïdes. 
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Nous  livrons  ces  réflexions  à  la  sagacité  du  lecteur  et 
nous  ne  les  pousserons  pas  plus  loin.  Dans  la  préparation 
d'une  liqueur  de  composition  arbitraire^  nous  comprenons 
que  Ton  soit  obligé  de  sacrifier  au  goût  des  consommateurs, 
mais  il  nous  semble  que  Ton  devrait  aussi  tenir  un  peu  de 
compte  des  règles  du  bon  sens. 

La  bière  contient  encore  des  acides  acétique,  lactique, 
de  la  matière  grasse^  etc.;  nous  ne  nous  arrêterons  pas  à  ces 
objets  secondaires,  à  Tégard  desquels  nous  ne  pourrions 
que  répéter  inutilement  ce  qui  est  déjà  parfaitement  connu. 
En  ce  qui  concerne  les  matières  minérales  dissoutes  dans  la 
bière,  on  a  trouvé  des  proportions  de  cendres  Irès-variables. 
Ainsi,  d'après  Dickson,  l'extrait  de  porter  fournit  de  5,7  à 
44,6  pour  100  de  cendres,  et  Textrait  d'ale  en  donne  de  3,4 
à  12  pour  100.  Dans  les  cendres  d'une  bière  d'Ërlan- 
gen,  tenant  3,693  d'extrait  pour  100  et  fournissant  0,288 
de  matières  minérales,  W.  Martins  a  trouvé  les  éléments  sui- 
vants : 

Potasse 37,22 

Soude 8,04 

Chaux 1.95 

Magnésie.  .  ; 5,51 

Sesquioxyde  de    fer.  .  •         traces. 

Acide  sulfurique 1,44 

Acide  phosphorique..  •  .  32,00 

Acide  silicique.  .  .  •'•  •  10,82 

Clilore 2,91 

r  II  suit  de  cette  analyse,  publiée  par  le  Nouveau  Répertoire 
de  pharmacie  de  Bûchner,  que  1  litre  de  celte  bière,  tenant 
2,88  de  cendres,  renferme  : 

Pousse ls,071956 

Soude 0  ,231552 

Chaux 0  ,055584 

Magnésie 0  ,158688 

Sesquioxyde  de  fer traces. 

Acide  sulfurique 0  ,041472 

Acide  phosphorique 0,924192 

Acide  siUcique 0,311616    - 

Chlore 0  ,083806 

On  ne  peut  pas  accorder  une  grande  importance  à  ces  pro- 
portions de  matières  salines^  sauf  pour  les  cas  exceptionnels, 
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pour  les  pays  de  grande  cpnsommaiion  et  da^s  la  circon- 
stance d^un  usage  abusif.  La  ration  ordinaire  des  aliments  so- 
lides en  contient  davantage^  mais  on  doit  avouer  que  leur 
état  de  dissolution  dans  la  bière  en  facilite  l'absorption. 

Nous  bornons  à  ce  qui  précède  ce  que  nous  avions  à  cœur 
d^exposer  sur  la  fabrication  de  la  bière  ;  mais  nous  ne  pou- 
vons clore  ce  chapitre  sans  insister  sur  la  nécessité  absolue 
qui  incombe  aux  fabricants  de  bière,  de  se  soustraire  à  la 
routine,  aux  préjugés,  à  Tinfluence  des  recettes  toutes  faites, 
pour  rentrer  nettement  dans  l'application  raisonnée  des  prin- 
cipes. Là  seulement  ils  peuvent  trouver  le  succès  et  ce  n'est 
que  par  Tétude  des  moyens  rationnels  et  des  faits  scientifi- 
ques sur  lesquels  ils  reposent  que  Ton  peut  attendre  le  pro- 
grès avec  quelque  certitude,  v 
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DE  L'HYDROMEL. 


L*hydromel/donl  le  nom  grec  donne  la  signification*,  était 
autrefois  un  simple  mélange  d'eau  et  de  miel.  C'était  une  dis- 
solution de  miel,  par  conséquent,  et  cette  boisson  n'aurait 
pu  offrir  une  certaine  ressemblance  avec  les  produits  de  la 
fermentation  que  si  elle  avait  été  conservée  et  abandonnée 
au  travail  fermentatif,  dont  on  n'avait  anciennement  qu'une 
connaissance  très-imparfaite.  On  considérait  môme  cette 
transformation  comme  une  véritable  altération,  et  Ton  ne 
préparait  l'hydromel  qu'au  moment  de  le  consommer.  H  est 
vraisemblable  que  Pusage  de  Teau  miellée  a  été  familier  aux 
anciens  peuples  et,  notamment,  aux  CTrecs  et  aux  Romains, 
mais  c'est  surtout  chez  les  nations  du  Nord,  chez  les  peuples 
privés  de  la  vigne,  que  Thydromel  fut  en  haute  faveur  à  une 
époque  fort  reculée. 

Il  semble  résulter^  en  effet,  des  documents  historiques  re- 
latifs aux  pirates  northmans,.  que,  si  la  bière  était  pour  eux 
une  boisson  à  peu  près  habituelle,  ils  considéraient  l'hydro- 
mel comme  le  nectar  réservé  aux  héros  «  qui  le  buvaient  a  la 
place  d'honneur»,  dans  le  joyeux  palais  d'Odin,  au  milieu  des 
•  splendeurs  du  Walhalla*. 

Le  savant  M.  Chéruel,  dans  son  ouvrage  si  remarquable  sur 
les  Institutions,  mceun  et  coutumes  des  Francs ^  donne  au  sujet 
de  l'hydromel  un  résumé  historique  fort  intéressant,  malgré 
sa  brièveté. 

«  L'hydromel,  dit-il,  est  unbreuvage  fait  avec  de  l'eau  et 
du  miel,  qu'on  laisse  fermenter  pendant  plusieurs  jours  cl 

i  t^pd(x.EXi,  de  ô^cap,  eau,  et  p.éXi,  miel.  On  disait  encore  chez  les  Gre« 
{AsXîxpa;  poar  designer  l'hydromel  ;  le  sens  littéral  de  celte  e&pressioD  esl 
mélange  de  miel.  , 

s  Paradis  de^  Scandinaves. 
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auquel  on  mêle  souvent  du  vin  ou  des  liqueurs  alcooliques*. 
L'hydromel  était  en  grande  estime  dans  les  premiers  siècles 
de  Tempire  franc.  L'abbé  Théodemar,  écrivant  à  Charlema- 
gne,  lui  raconte  qu'en  été  sa  coutome  est  d'accorder  quelques 
fruits  à  ses  religieux^  et  que^  quq^d  ils  sont  occupés  à  couper 
les  foins,  il  leur  donne  une  potion  au  miel.  Au  treizième 
siècle^  le  miel  entrait  pour  un  douzième  dans  la  composition 
de  Thydromel  et,  pour  ôter  à  ce  breuvage  la  fadeur  du  miel  et 
lui  donner  du  piquant,  on  y  mêlait  quelques  poudres  d'herbes 
aromatiques.  L'hydromel,  ainsi  préparé,  se  nommait  borgérasCy 
horgérafre,  ou  bogérasie.  Dans  un  festin  que  l'auteui*  du  Roman 
de  Florès  et  de  Blanche  fleur  fait  donner  à  son  héros,  on  sert 
de  la  borgérase.  Chez  les  moines,  on  en  usait  dans  les  jours 
de  grandes  fêtes.  C'est  un  breuvage  trks-^oux  (poius  dulcissi^ 
fnus)j  disent  les  coutumes  de  l'ordre  de  Cluny.  On  faisait 
aussi  une  espèce  de  piquette  d'hydromel,  qu'on  appelait 
bochet  ou  bouchet,  et  qui  servait  aux  paysans  et  aux  gens  de 
service.  On  obtenait  cette  liqueur  quand,  après  avoir  mis  les 
rayons  des  ruches  sous  la  presse,  afin  d'en  exprimer  le  miel^ 
on  jetait  le  marc  dans  l'eau.  » 

L'hydromel  est  déchu  aujourd'hui  de  celte  antique  réputa- 
tion. C'est  à  peine  s'il  est  encore  employé  dans  quelques  pays 
du  Nord,  ou  si  quelques  paysans  de  nos  provinces  les  plus  recu- 
lées en  préparent  avec  les  déchets  de  la  récolte  du  miel.  Son 
rôle  est  devenu  presque  entièrement  pharmaceutique.  Cet 
état  de  choses  et  cet  oubli  s'expliquent  aisément  par  la  né- 
gligence que  nous  apportons  aux  soins  de  l'apiculture.  Cette 
partie  si  intéressante  de  l'art  agricole,  qui  a  été  chantée  par 
Virgile,  et  qui  pourrait  être  la  source  de  richesses  incalcula- 
bles pour  l'habitant  des  campagnes,  est  tombé  dans  le  plus 
honteux  abandon.  Les  efforts  de  quelques  hommes  généreux 
n'ont  servi  à  rien  contre  cette  apathie,  grâce  à  laquelle  nous 
avons  perdu  le  plus  beau  fleuron  de  notre  couronne  rustique. 
Nous  avons  bien  des  pertes  de  ce  genre  à  déplorer,  malheu- 
reusement, et,  dans  notre  siècle  de  bavardages,  d'ambitions 
stériles,  de  passions  ridicules  et  de  jalousies  envieuses,  nous 
laissons  de  côté  le  certain  pour  l'aléatoire,  nous  oublions  le 

1  La  défini  lion  de  M  Chéruel  se  rapporte  évklemroent  à  ce  qu'on  appelle 
hydromel  parmi  les  modernes,  puisque  les  anciens  ne  faisaient  pas  fermenter 
celte  boisson. 
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positif  pour  la  spéculation.  Nous  nous  débattons  au  milieu 
d'un  cercle  étroit,  qui  se  resserre  chaque  jour  davantage  et^ 
bientôt,  il  n'y  aura  plus  pour  nous  qu'une  maxime  et  qu'un 
but,  arriver  vite  à  la  fortune,  aux  honneurs,  à  la  réputation. 
Nos  aïeux,  dans  leur  féconde^sagesse,  prétendaient  arriver  «â- 
rement,  quoique  lentement ,  et  ils  arrivaient.  La  fièvre  moderne 
a  gagné  jusqu'à  Thabitant  d|S  nos  campagnes  et  Ton  spéculera 
bientôt  partout,  jusqu'au  fond  de.  la  Sologne,  de  la  Bretagne 
ou  des  Landes... 

Notre  cadre  nous  interdit  de  nous  étendre  longuement  sar 
l'apiculture  proprement  dite,  nous  ne  pouvons  nous  arrêter  à 
prouver  que  la  culture  des  abeilles  est  une  des  meilleures 
affaires  que  l'on  puisse  organiser,  même  en  face  des  chemins 
de  fer  et  des  obligations  à  primes  ;  mais,  au  moins^  pouvens- 
noos  exposer  les  faits  relatifs  à  la  préparation  des  liqueurs 
qui  ont  le  miel  pour  base  et  apprendre  à  ceux  qui  voudraient 
en  tenter  l'expérience  que  l'hydromel  vineux,  le  vin  de  miel 
(œnomel)  est  une  des  boissons  fermentées  les  plus  saines  et 
que  cette  liqueur  généreuse  peut  devenir  une  précieuse  res- 
source pour  une  partie  considérable  de  notre  population. 
C'est  au  bon  sens  que  nous  faisons  appel  et  nous  ne  déses- 
pérons pas  d'être  entendu. 
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W  «lÉL  ET  DE  S\  COMPOSITION.  —  RECOLTE  DU  MIEL 
ET  PURIFICATION  DU  PRODUIT. 

Le  miel  est  une  substance  sucrée  que  les  abeilles  recueillent 
sur  les  feuilles  et  les  fleurs  des  végétaux  et  qu'elles  emmaga- 
sinent ensuite  dans  les  alvéoles  de  leurs  gâteaux.  11  a  déjà  été 
dit  quelque^  mots  sur  cette  substance  *,  l'un  des  présents  les 
plus  précieux  de  la  nature,  qui  ne  coûte  à  l'homme  d'autre 
peine  que  celle  de  s^en  emparer^  et  dont  Tutilité,  au  point  de 
vue  de  l'alcoolisation^  ne  serait  pas  contestable^  si  l'apiculture 
était  moins  négligée.  L'emploi  du  miel  pour  la  préparation 
d'une  boisson  fermentée  exige  que  nous  entrions  dans  quel- 
ques détails  sur  la  nature  de  ce  produit. 

§  L  —  COMPOSITION  DU  MIEL. 

«  Tous  les  miels,  disent  les  auteurs  du  Dictionnaire  de  mé- 
decine^ contiennent  deux  matières  sucrées,  semblables,  l'une 
au  sucre  de  raisin,  et  l'autre,  au  sucre  incristallisable  de  la 
canne.  Ces  deux  espèces  de  sucre^  mêlées  en  différentes  pro- 
portions et  unies  à  une  matière  colorante,  constituent  les  miels 
de  bonne  qualité.  Ceux  de  qualité  inférieure  contiennent,  en 
outre,  de  la  cire  et  un  acide.  Ceux]  de  Bretagne  contiennent 
même  du  couvain,  qui  leur  donne  la  propriété  de  se  putré* 
fier...  » 

Mw  À.  Payen  n'a  pas  étudié  le  miel  par  lui-même;  mais,  en 
analysant  les  données  que  l'on  possède  sur  cette  substance, 
il  dit  que  la  composition  des  miels  est  assez  complexe  et  va- 
riable. 

({ On  y  trouve  du  sucre  cristallin  (glucose)  semblable  au 
sucre  de  fécule,  un  autre  sucre  transformable  en  glucose  par 
les  acides,  un  sucre  liquide  incristallisable,  enfin^  d'après 

«  Voir  première  partie,  !«'  vol.,  p.  146. 
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M.  Dubrunfaat,  une  petite  quantité  de  sucre  de  canne 
dissous,  qui  se  transforme  spontanément  en  glucose  sous  tin- 
flitence  d'un  ferment  également  contenu  dans  le  miel  ;  on  a 
constaté,  en  outre,  la  présence  de  la  mannite  (matière  sucrée 
que  l'on  peut  extraire  aussi  de  la  manne,  du  céleri-rave  et  de 
quelques  sucs  fermentes),  de  deux  acides  organiques,  de 
substances  aromatiques,  d'une  matière  colorante  jaune,  enfin, 
de  substances  grasses  et  de  principes  azotés.  >» 

Proust  a  donné  une  analyse  du  mi^l,  qui  a  été  insérée  dans 
V Ancien  Journal  de  Gehlen  et  que  nous  reproduisons  seulement 
pour  mémoire. 

Sucre  (dans  le  miel  grenu). 

Sacre  incristallisable  (parlteulibremenl  dans  le  atel  ^ui  eal  liqtide  conoe 
'  l'huile  de  térébenlhine).  ^ 

Mannite,  suivant  Guibourt,  qui  reste  après  la  fermentalion  vineuse  du  miel 
étendu  d'eau. 

Matibre  mucilagineuse,  insoluble  dans  l'esprit  de  vin. 

MaUëre  extraeUve  colorante  brane,  qui  précipite  en  Jaune  rh|drochlon(e 
d'étain. 

Cire;  un  acide  libre;  des  œufs  d'abeilles,  qui  donnent  naissance  à  la  pu- 
tréfaction. 

Aucune  analyse  complète  du  miel  n'a  encore  été  faite,  ou, 
du  moins^  nous  n'en  connaissons  aucune  dont  les  données 
puissent  être  admises  par  la  technologie.  C'est  un  travail  à 
faire.  Quelques  expériences  partielles  nous  ont  convaincu  de 
la  présence  dans  le  miel  d'une  proportion  de  matière  azotée 
d'autant  plus  considérable  que  l'on  a  affaire  à  un  produit  de 
qualité  inférieure  ;  nous  avons  trouvé  dans  les  miels  de  basse 
valeur  une  acidité  plus  ou  moins  prononcée,  et  il  est  ration- 
nel d'admettre  que  cette  acidité  est  le  résultat  d'une  altéra- 
tion, d'une  fermentation,  déterminée  par  les  matières  albu- 
minoïdes  mélangées.  Ces  matières  peuvent  provenir  des 
plantes  mêmes  sur  lesquelles  le  miel  a  été  récolté  ou  encore 
des  débris  de  larves  qui  ont  pu  être  entraînés  avec  la  liqneur, 
c'est-à-dire,  de  causes  accidentelles.  L'examen  microscopique 
nous  a  permis  de  reconnaître  les  formes  cristallines  du  sucre 
de  miel  et  de  constater  que  ce  corps  peut  être  considéré 
comme  une  dissolution  de  sucre  cristallin  dans  du  sucre 
liquide,  mais  nous  n'avons  pas  effectué  d'analyse  quanlKativc 
sur  laquelle  nous  puissions  baser  des  conclusions  accepta- 


Digitized  by  VjOOQ  IC 


COMPOSITION  DU  ItlEL.  099 

bles.  En  ce  qui  touche  la  mannite,  indiquée  par  M.  Guibourt, 
on  peut  dire  que  la  présence  de  ce  corps  n'oflfre  rien  d'é- 
trange, rien  qui  soit  de  nature  à  soulever  des  objections  fon» 
dées.  En  effet,  cette  mannite  peut  provenir  ,  ou  de  la  miellée 
elle-même^  de  l'excrétion  végétale,  ou  bien  de  quelque  alté- 
ration par  voie  fermentative.  La  première  origine  semble 
d'autant  plus  probable  qu'il  est  rare  de  ne  pas  rencontrer  ce 
principe  dans  les  matières  excrétées  par  les  plantes.  La  ma- 
tière alburaînoïde  peut  également  être  rapportée  à  la  produc- 
tion végétale,  aussi  bien  qu^à  l'existence  dès  débris  animaux 
et  il  ne  semble  pas  que  l'on  doive  attribuer  à  une  seule  cause 
la  matière  azotée  que  Ton  trouve  dans  toutes  les  variétés  de 
mieL 

Nature  ùt  origine  du  miel.  —  On  a  signalé,  dans  le  produit 
de  l'industrie  des  abeilles,  la  présence  d'un  peu  de  sucre  de 
canne  ou  de  sucre  prismatique.  Cette  variété  de  sucre,  qui  se 
détruit,  du  reste,  assez  promptement,  sous  l'influence  de  l'a*^ 
cide  du  miel,  peut  être  facilement  rapportée  à  une  origine 
végétale,  puisque  les  abeilles  butinent  aussi  bien  sur  les 
plantes  à  Sucre  prismatique  que  sur  celles  qui  ne  renferment 
que  du  sucr^  Sncristallisable  ou  du  glucose.  Mais>  en  somme, 
le  sucre  de  canne  n'existe  jamais  qu'en  proportion  minime 
dans  le  miel,  soit  parce  qu'il  a  déjà  été  en  partie  transformé 
sur  la  plante  même,  ou  parce  qu'il  est  changé  en  glucose 
dans  l'estomac  del'însecte.  On  peut  négliger  cet  élément  sans 
inconvénient. 

En  ce  qui  concerne  Torigine  du  miel  et  le  mode  de  sa  for^' 
mation,  on  a  soulevé  de  longs  et  inutiles  débats, -qui  ne  sem<^ 
blent  pas  devoir  encore  se  terminer.  On  n'est  pas  d^accord^ 
dit  Or£ila>  sur  l'existence  du  miel  dans  les  plantes  ;  quelques 
naturalistes  pensent  que  le  suc  sucré  et  visqueux  recueilli 
par  les  abeilles  dans  les  nectaires  et  sur  les  feuilles  de  queU 
ques  végétaux  a  besoin  d'être  élaboré  par  l'animal  pour  être 
converti  en  miel,  tandis  que  d'autres  embrassent  l'opinion 
contraire. 

Nous  n'entrerons  pas  dans  cette  diécussion  qui  tfe  conâui«- 
rait  pas  à  grand  chose.  Disons  seulement  que  la  miellée  re- 
cueillie par  les  abeilles  est  de  deux  sortes,  l'une,  qui  est  le 
résultat  d'une  transsudation  des  sucs  propres  des  plantes 
à  travers  le  tissu  épidermlque,  l'autre,  qui  est  le  résida  de  la 
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digestion  du  puceron.  Ces  observations  sont  dues  à  M.  Bois- 
sier  de  Sauvages,  qui  a  démontré,  en  outre,  contrairement 
àTantique  préjugé,  que  la  miellée  n^est  pas  une  bruine,  un 
produit  de  la  rosée,  et  qu'elle  n'exsude  pas  des  jeunes  feuilles, 
mais  bien  des  feuilles  et  des  organes  qui  ont  atteint  leur  dé- 
veloppement. Ce  serait,  ainsi,  le  trop-plein  de  la  matière  sac- 
charine, rejeté  par  la  plante,  qui  serait  la  base  de  cette  pro- 
duction, dont  Tabeille  ne  serait  que  le  collecteur.  Le  même 
observateur  fait  voir  à  ce  sujet  que  toutes  les  plantes  ne  pro- 
duisent pas  de  miellée  et  que,  même,  cette  matière  sucrée  ne 
transsude  pas  de  toutes  les  parties  des^plantes.  Il  ajoute  :  «Les 
pucerons  sont  les  seuls  animaux  que  je  connaisse  qui  fabriquent 
réellement  du  miel  ;  leurs  viscères  en  sont  le  vrai  laboratoire. 
Ce  miel,  ou  une  bonne  partie  de  sa  totalité,  n'est  que  l'excé- 
dant ou  le  résidu  de  leur  nourriture,  dont  ils  se  déchargent 
par  les  voies  ordinaires  ;  les  abeilles,  auxquelles  on  voudrait 
en  faire  honneur,  n'y  ont  de  part  qu'en  qualité  de  manœuwti 
dont  remploi  est  de  ramasser  les  différentes  espèces  de  miel- 
lée. Elles  la  mettent ,  comme  on  sait»  en  réserve  dans  une 
espèce  de  jabot  qu'elles  ont  près  de  la  bouche  pour  la  rever- 
ser de  là  dans  les  alvéoles  qui  en  sont  les  maçasins^  sans  y 
faire  de  changement  ou  d'altération  qui  soit  au  moins  sen- 
sible. » 

Cette  manière  de  voir  nous  paraît  conforme  à  la  vérité  et 
elle  coïncide  avec  les  autres  observations  relatives  à  la  qua- 
lité du  miel,  qualité  qui  dépend  des  propriétés  de  la  plante 
*sttr  laquelle  il  est  recueilli.  La  conclusion  de  ceci,  au  moins 
celle  que  les  gens  impartiaux  doivent  en  tirer,  est  que  l'abeille 
ne  fait  pas  de  sucre,  qu'elle  le  récolte  seulement  partout  où 
eUe  le  trouve  et  qu'elle  l'emmagasine.  Son  rôle  n'en  est  pas 
amoindri,  et  ce  petit  insecte  tient  encore  une  place  assez 
grande  dans  le  plan  général  pour  qu'il  soit  permis  de  rame- 
ner à  la  juste  réalité  l'idée  qu'on  doit  se  faire  de  son  tra- 
vail. Nous  avons  constaté,  cependant^  que  le  sucre  cristalli- 
sable  se  transforme,  dans  l'estomac  des  abeilles,  en  sucre  plus 
hydraté,  *au  moins  en  grande  partie,  sinon  en  totalité,  mais 
ce  fait  d'interversion,  très-aisément  explicable,  n'a  rien  de 
commun  avec  la  ^accharification ,  dont  rien  ne  pronve  la 
réalité. 

On  lit  dans  la  Phytographie  médicale  du  docteur  Roques  : 
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«  D'après  Tournefort*,  les  fleurs  da  rhododendron  ponticum 
sont  malfaisantes  ;  le  miel  puisé  par  les  abeilles ,  sur  ces 
fleurs,  donne  des  vertiges  et  des  nausées.  Dioscoride  dit 
aussi  qu'autour  d'Héraclée^  dans  le  royaume  de  Pont,  le  miel, 
en  certains  temps  de  Tannée,  rend  insensés  ceux  qui  en  font 
usage,  ce  qu'il  faut  attribuer  aux  fleurs  sur  lesquelles  les 
abeilles  le  récoltent.  Suivant  Pline,  il  est  des  années  où  le 
miel  est  également  vénéneux  dans  le  même  pays  :  «  Ceux 
qui  en  ont  mangé  se  coucbent  à  terre,  cbercbent  le  frais,  ont 
des  sueurs  abondantes  *.  C'est  sans  doute  ce  miel  malfai- 
sant qui  jeta  la  consternation  dans  Tarrnée  des  Grecs  lors- 
qu'elle vint  camper  aux  environs  de  Trébizonde.  Xénophbn 
raconte  que  les  soldsrts  qui  en  mangèrent  une  grande  quan- 
tité eurent  de  violentes  évacuations  suivies  de  délire.  Les 
moins  malades  ressemblaient  à  des  gens  ivres  ;  les  autres 
étaient  furieux  ou  moribonds.  On  voyait  la  terre  jonchée  de 
corps  comme  après  une  défaite.  Personne  néanmoins  n'en 
mourut,  et  les  accidents  cessèrent  le  lendemain. 

((  Quelques  naturalistes  pensent  que  les  abeilles  avaient 
puisé  ce  mioj  sur  l'azalée  pontique  (azalea  ponticoy  L.),  plante 
narcotique  et  vénéneuse  qui  croît  aussi  aux  environs  de  Tré- 
bizonde, et  appartient  à  la  même  famille.  M.  Lemaire-Lisan- 
court  observe  fort  bien,  dans  le  Journal  de  Botanique  de  M.  Des- 
vaux, que  les  abeilles  ne  changent  presque  pas  la  nature  du 
nectar  qu'elles  puisent  dans  les  fleurs.  Ainsi  le  miel  peut  de- 
venir purgatif,  astringent,  vénéneux,  etc.,  suivant  les  plantes 
sur  lesquelles  il  a  été  recueilli  par  ces  insectes.  Les  miels 
de  Tancienne  Colchide ,  pays  fertile  en  végétaux  nuisibles, 
sont  bien  difl'érents  du  miel  du  mont  Hymette,  où  croissent 
abondamment  la  sauge,  le  thym,  le  serpolet  ou  autres  plantes 
aromatiques.  De  même,  le  miel  qui  vient  de  l'ouest  et  du  nord 
n'est  point  comparable  à  celui  du  Gâtinais  et  du  midi  de  la 
France.  » 

Les  faits  nombreux  qui  démontrent  les  propriétés  délétères 
de  certains  miels  recueillis  sur  les  plantes  vénéneuses  prou- 
vent, jusqu'à  l'évidence  ,  que  Tabeille  ne  fait  subir  à  la  miel- 
lée que  des  modifications  insignifiantes,  et  que  son  rôle  actif 

^  Voyage  au  Levant. 

*  Qui  edére,  abjiciurU  se  humi,  refrigerationem  qwBrentes  :  nam  etsudore 
diffluiunt. 
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se  borqe  à  faire,  la  récolte  des  exsudations  sucrées,  qu'elle 
emmagasine  telles  qu'elles  ont  été  recueillies  ou  à  peu  près. 
Les  négations  ne  servent  à  rien  devant  des  faits  positifs,  et 
la  seule  conclusioa  qu'on  puisse  tirer  de  cette  circonstance, 
c'est  que  l'abeille  jouit  d'une  sorte  d'immunité,  qu'elle  est, 
en  quelque  façon»  réfractaire  à  l'action  de  certains  poisons. 
II  n'en  est  pas  ainsi  pour  tous  les  principes  végétaui,  cepen- 
dant, car  il  est  bien  constaté  que  le  suc  de  certaines  fleurs 
est  nuisible  aux  abeilles  et  qu'elles  contractent  une  dysente- 
rie  pernicieuse  lorsqu'elles  en  font  excès.  C'est  ce  qui  arrive, 
par  exemple,  avec  la  fleur  de  tilleul,  de  la  miellée  de  laquelle 
elles  sQnt  très-avides,  lorsqu'elles  ne  rencontrent  pas,  en 
même  temps,,  une  certaine  abondance  de  fleurs  à  miellée  to- 
nique et  astringente,  comme  celles  des  labiées,  etc. 


§  n.  —  TRAVAUX  BBS  ABBTLLBS. 

Ce  serait  nous  écarter  de  notre  plan  que  de  nous  étendre 
ici  sur  des  notions  d'apiculture  qui  exigeraient,  pour  être  ex- 
posées convenablement,  un  développement  considérable. 
Nous  ne  le  ferons  donc  pas  et  nous  nous  contenterons  de  tra- 
cer un  précis  ,  fort  sommaire,  de  ce  qu'il  importe  le  plus  de 
connaître  à  cet  égard,  en  renvoyant  aux  ouvrages  spéciaux 
le  lecteur  désireux  d'étudier  plus  à  fond  cette  partie  intéres- 
sante de  l'art  agricole  *. 

Vabeille  est  un  insecte  de  l'ordre  des  hyménoptères^  section 
des  porie-aiguithns,  et  de  la  famille  des  apiaires  mellifer&.  On 
compte  un  grand  nombre  d'espèces  d'abeilles,  mais  la  seule 
dont  l'étude  soit  intéressante  au  point  de  vue  tecbnologiqoe 
est  l'abeille  commune  {apis  mellifica)^  que  l'homme  est  par- 
venu à  utiliser  à  son  proGt  depuis  les  temps  les  plus  recalés. 

L'abeille  commune  vit  en  société.  Les  colonies  formées  par 
ce  précieux  insecte  sont  soumises  à  un  ordre  parfait,  à  une  ré- 
gularité et  à  une  précision  qu'on  ne  peut  se  lasser  d'admirer 
cbez  des  êtres  aussi  faibles  et,  soit  au  fond  des  forêts,  soit 

*  Quelques  efforts  ont  été  tentés  pour  faire  sortir  de  roraiëre  cet  art  char- 
maot  de  l'apiculture.  Une  chaire  a  été  créée  an  Luxemboarg,  dans  le  bot 
d'enseigner  la  pratique  du  gouvernement  des  abeilles. 
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dan»  nos  jardins  et  nos  champs,  sons  notre  main  ou  hors  de 
notre  portée,  on  trouve,  dans  ces  petites  républiques ,  des 
qualités  constantes,  dont  l'observation  ne  flatte  pas  la  vanité 
humaine.  La  comparaison  n'est  pas  en  notre  faveur  et>  bien 
souvent,  elle  nous  donne  à  rougir  de  nos  prétentions  exagé- 
rées et  de  notre  ridicule  orgueil.  Pour  échapper  à  une  con- 
clusion qui  nous  serait  désagréable  et  qui  nous  amoindrirait^ 
nous  avons  trouvé  le  moyen  de  rapetisser  les  abeilles^  en  leur 
déniant  rintelligénce  et  en  déclarant  qu'elles  sont  privées 
dlnitiativo  et  qu'elles  n'agissent  que  par  instinct  ;  nous  les 
les  avons  considérées  comme  des  automates,  et  nous  nous 
sommes  empressés  de  les  proclamer  non  perfectibles.  Nous 
en  avons  fait  autant  de  tous  les  êtres  dont  les  qualités  bles- 
sent notre  amour-^propre.  S'il  y  a  matière  à  discussion  dans 
ces  idées,  si  les  animaux  les  plus  parfaits  sont  inférieurs  à 
l'homme  sous  bien  des  rapports,  il  ne  convient  pas,  cepen- 
dant, de  vouloir  en  déduire  des  conclusions  absolues^  car  le 
peu  que  nous  savons*  sur  eux  devrait  nous  rendre  plus  cir- 
conspects et  nous  faire  hésiter  à  nous  prononcer  sur  ce  que 
nous  ne  connaissons  pas. 

Des  faits  certains  nous  font  voir  que  les  abeilles  se  parlent ^  que 
la  monotonie  et  la  constance  de  leurs  mœurs  n'excluent  pas 
la  spontanéité  des  actes,  que  la  réflexion  préside  à  nombre  de 
leurs  résolutions  et  que,  au  besoin,  elles  savent  déroge^ à  leurs 
habitudes  natives  pour  obvier  aux  inconvénients  qu'elles  ren- 
contrent et  tourner  des  difficultés  infranchissables... 

Dans  une  colonie  d'abeilles^  on  peut  observer  trois  sortes 
d'individus  :  une  femelle,  qui  est  la  mère  de  toute  la  popula- 
tion ;  des  mâles,  dont  le  rdle  se  borne  à  la  fécondation  de  Va- 
Mlle  mère:  et  des  individus  sans  sexe,  des  abeilles  ouvrières ^ 
qui  forment  la  masse  de  ce  peuple  laborieux... 

Nous  analysons  brièvement  ce  que  Ton  savait  de  plus  posi- 
tif 8or  les  abeilles  à  la  fin  du  dernier  siècle.  Nos  connaissances 
n'ont  guère  augmenté  depuis,  et  les  modernes  n'ont  rien 
ajouté  aux  travaux  de  Réaumur,  de  Swammerdam,  de  Schi- 
rach,  de  Bonnet,  d'Huber  et  d'autres  patients  observateurs, 
dont  ils  se  sont  contentés  de  mettre  les  travaux  à  contribution, 
sans  même  prendre  le  souci  d'en  faire  honneur  à  leur  mémoire. 
Ce  genre  de  plagiat  est  assez  commun  pour  n'étonner  per- 
sonne, mais  il  n'est  pas  moins  injuste  et  les  recherches  pé- 
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nibles  des  uns  ne  devraient  pas  servir  de  masque  à  la  paresse 
et  à  la  nullité  des  antres. 

Anatomie  de  Vabeille.  —  L'illustre  Réaumur  a  étudié  com- 
plètement ce  point  délicat,  et  ses  observations  sont  encore 
aujourd'hui  le  meilleur  guide  à  suivre. 

Le  corps  de  Tabeille  est  formé  de  trois  parties  :  la  têt€y  le 
corselet  et  le  ventre  ou  abdomen.  La  tête^  de  forme  triangulaire, 
porte  des  yeux  à  réseau  placés  latéralement^  deux  antennes^ 
deux  dents,  une  trompe  composée  de  plus  de  vingt  pièces.  La 
bouche,  à  Torigine  de  la  trompe,  laisse  apercevoir  la  langae^ 
sous  forme  d'un  petit  mamelon  court  et  charnu.  Le  cou,  très- 
court^  sépare  la  tête  du  corselet.  Celui-ci  supporte,  en-dessos, 
quatre  ailes  membraneuses  et,  au-dessous,  trois  paires  de 
pattes  articulées,  terminées  par  un  crochet  résistant.  La  der- 
nière paire  offre  une  dépression  bordée  de  poils,  une  paletie 
triangulaire,  vers  le  milieu  de  sa  longueur  et  à  l'extérieur; 
c'est  dans  cette  palette  que  Tabeille  réunit  le  pollen  et  la  cire 
qu'elle  doit  rapporter  au  logis,  à  l'aide  des  hrosses  qui  sont 
placées  à  l'extrémité  des  deux  dernières  paires  de  jambes.  Le 
ventre  est  velu  et  formé  de  six  anneaux  écaillenx.  Les  jeunes 
abeilles  ont  les  anneaux  bruns  et  les  poils  blancSiâtres  ;  chez 
les  plus  vieilles,  les  poils  sont  roux  et  les  anneaux  moins  fon- 
cés. A  l'inlériem»,  outre  les  intestins,  on  remarque  le  réservoir 
au  miel,  la  glande  à  venin  et  l'aiguillon.  La  lame  de  celui-ci  est 
double,  dentée  en  fer  de  flèche,  renfermée  dans  une  gaine^  et 
formant  un  canal  par  lequel  une  gouttelette  de  vçnin  peut 
s'introduire  dans  la  petite  plaie  faite  par  le  dard^ 

Les  mâles  ou  faux-^bourdons  sont  plus  longs  d'un  tiers  que 
les  ouvrièi^s  ;  ils  ont  la  tête  plus  ronde  et  plus  velue,  leurs 
yeux  sont  placés  sur  la  partie  supérieure  et  sur  le  derrière  de 
la  tête;  leurs  antennes  n'ont  que  douze  articles  ;  leurs  dents 
sont  plus  petites  et  leur  trompe  est  plus  courte  ;  ils  n'ont  pas  de 
palette  triangulaire  ni  d'aiguillon  ;  leurs  brosses  ne  penveat 
servir  au  travail,  mais  ils  portent  des  organes  générateurs  ex- 
trêmement développés. 

Labeille  mère  est  plus  longue  que  le  faux-bourdon;  elle  a 

>  La  blessare  faite  par  l'abeille  est  trbs-douloarense.  Le  meilleor  nojeii 
de  ealmer  la  souffrance  consiste  à  ôler  l'aiguillon,  puis,  ^  laver  la  plaie  avec 
de  l'eau  fraîche,  ou  avec  de  Teau  ammoniacale,  une  dissolution  d'eaa  it 
Cologne,  ou  de  phénate  de  soude. 
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les  ailes  courtes^  qui  s'arrêtent  au  milieu  du  ventre^  et  porte 
un  aiguillon  solide  un  peu  recourbé.  Elle  n'est  munie  d'jaucun 
insjtrument  de  travail  et  elle  est  privée  de  palettes  et  de  brosses, 
quoiqu'elle  ait  des  dents  ou  mandibules  un  peu  plus  longues 
que  le  faux-bourdon.  £n  revanche*,  elle  possède  deux  ovaires 
d^une  grandeur  relative  très-considérable,  qui  donnent  nais- 
sance à  des  quantités  incalculables  d'œufs  et  garantissent  la 
pérennité  de  l'espèce. 

Construction  des  alvéoles.  —  Dans  une  colonie  d'abeilles,  où 
l'on  compte  habituellement  de  200  à  2^000  mâles,  i  5,000  i 
25,000  ouvrières  et  une  femelle^  le  premier  soin  .d'établisse- 
ment, dans  les  ruches  que  nous  leur  fournissons  ou  dans  les 
trous  qu'elles  choisissent  elles-mêmes,  consiste  à  boucher 
toutes  les  fissures  de  la  demeure  commune  avec  une  matière 
résineuse  d'une  grande  ténacité,  qu'on  nomme  la  propolis. 
On  ne  sait  pas  encore  exactement  quelles  sont  les  plantes  qui 
la  fournissent  aux  abeilles  ;  cette  substance  est  rougeâtre  à 
l'extérieur,  jaunâtre  en  dedans;  elle  estsoluble  dans  Talcool 
et  les  essences.  Pendant  ce  temps,  on  commence  la  fabrica- 
tion des  rayons,  qui  sont  formés  de  cellules  hexagonales  op- 
posées, et  dont  la  matière  est  la  cire.  Le  travail  commence  par 
le  haut  de  la  demeure,  ruche  ou  excavation,  et  les  abeilles 
travaillent  aux  deux  faces  à  la  fois.  Lescellules  sont  destinées 
à  l'éclosion  des  œufs,  puis  à  contenir  le  miel.  Celles  des  ou- 
vrières sont  plus  petites,  celles  des  mâles  viennent  ensuite  et 
les  cellules  destinées  aux  femelles  sont  les  plus  grandes^. 
Celles-ci  pèsent  de  iOO  à  150  fois  plus  que  les  cellules  com- 
munes et  elles  sont  travaillées  avec  un  soin  infini. 

Les  abeiUes  ont  résolu  ce  problème  de  faire  tenir  dans  le 
plus  petit  espace  possible  le  plus  grand  nombre  de  cellules  et  les 
plus  grandes  possibles  avec  le  moins  de  matière  possible.  Ce 
n'est  pas  le  résultat  mécanique  de  la  compression,  puisqu'elles 
savent  varier,  selon  les  cas,  Tinclinaison  et  la  courbure  de 
leurs  rayons  et  qu'elles  en  font  les  pièces  les  unes  après  les 
autres,  en  donnant  à  chacune  la  régularité  nécessaire. 
Elles  trouvent  une  des  principales  matières  de  leur  alimen- 

1  Les  cellules  d'ouvrières  et  de  mâles -ont  une  profondeur  de  il»"*, 28  ik 
trës-pcu  près  ;  les  premières  ont  une  largeur  de  4°*'>b,9632,  taudis  que  la  lar- 
geur des  secondes  esl  de  7""^806.  Vingt  cellules  d'ouvrières  occupent  une 
longueur  linéaire  de  1(K»,828  et  vingt  cellules  de  mâles  donnent  15en,791. 
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tation  dans  le  pollen  des  fleurs,  fin  avril  et  en  mai,  la  recolle 
se  fait  toQt  le  jour  ;  mais,  pendant  les  chaleurs^  cette  récolte 
se  fait  le  malin  à  la  rosée.*  Les  ouvrières  voltigent  sur  les 
fleurs,  se  roulent  sur  les  étamines,  dont  elles  recueillent  les 
poussières  sur  les  poils  dont  elles  sont  couvertes;  elles  ramas* 
sent  ces  poussières  avec  leurs  brosses  et  les  réunissent  dans 
leurs  palettes^  puis  elles  emportent  cette  matière  chez  elles. 

Du  couvain, — La  fécondité  de  Tabeille  mère  est  telle^  qu'elle 
pond  jusqu'à  200  œufs  par  jour  et  qu'elle  en  produit  plus  de 
10  à  i  3,000  en  moins  de  deux  mois.  La  journée  se  passe  pres- 
que pour  elle  à  visiter  les  cellules  et  à  y  déposer,  dans  chacune, 
un  œuf  sur  lequel  les  ouvrières  apportent  aussitôt  un  peu  de 
gelée  blanche,  qui  doit  servir  d'aliment  au  nouvel  être.  De  cet 
œuf  sort  une  petite  larve  blanche,  au  bout  de  deux  ou  trois  jours. 
Cette  larve  est  soigneusement  pourvue  de  nourriture  et,  six 
jours  après  Téclosion,  elle  a  pris  tout  son  accroissement.  La 
cellule  est  fermée  avec  un  couvercle  de  cire,  et  le  ver  se  file  une 
enveloppe  de  soie.  Il  passe  à  l'état  de  nymphe,  et  il  sort  de  sa 
prison,  à  l'état  d'insecte  parfait,  au  bout  de  vingt  et  un  jours. 
A  peine  la  jeune  abeille  est-elle  née,  qu'elle  prend  sa  partdn 
labeur  commun  et  vole  aux  champs  faire  la  récolte  de  la  miel- 
lée et  du  pollen,  pendant  que  lei^  ouvrières  de  Tintérieur  répa- 
rent et  nettoient  la  cellule  dont  elle  est  sortie,  pour  Tappro- 
prier  à  un  nouvel  usage.  Ce  sont  les  jeunes  abeilles  ainsi 
écloses  qui  formeront  plus  tard  le  noyau  d'une  colonie  d'é- 
migration, d'un  essaimj  lorsqu'elles  se  trouveront  à  Tétroit 
dans  la  mère  patrie. 

Essaimage.  —  Aussitôt  que  Téclosion  a  commencé  dans  une 
colonie,  efle  se  continue  avec  une  grande  régularité  et,  bien- 
tôt, les  abeilles  se  trouvent  à  Tétroit  et  il  est  nécessaire  de 
se  débarrasser  de  ce  trop-plein  par  Témigration.  Le  départ 
ne  se  fait  pourtant  que  s'il  y  a  quelque  jeune  mère  en  étal 
de  guider  la  nouvelle  famille.  Le  temps  le  plu^  ordinaire  de 
cette  émigration^  à  laquelle  on  donne  le  nom  d^essaimagCf  va- 
rie des  premiers  jours  de  mai  à  la  fin  de  juin  ;  les  ruches  les 
plus  peuplées  essaiment  les  premières,  par  la  raison  que, 
dans  ces  ruches,  la  ponte  a  commencé  plus  tôt  sousTinfluence 
d'une  température  phis  élevée. 

Quoi  qu'il  en  soit^  lorsqu'on  voit  des  faux-bourdons  bon 
de  la  ruche;  qu'une  partie  des  abeilles  s'attachent  aux  parois 


Digitized  by  .VjOOQIC 


TRAVAUX  DES  ABEILLES.  T^YT 

à  Textërieur  et  st  suspendent  en  grappes  auloor  de  la  porte, 
que  les  abeilles  ouvrières  vont  peu  à  la  picoi\ée  et  qne  eeUes 
qui  reviennent  des  champs  ne  s'empreesent  pas  de  rentrer 
pour  se  débarrasser  de  leur  fardeau,  on  peut  tenir  pour  oer-^ 
tain  que  la  sortie  d'un  essaim  ne  tardera  pas  à  avoir  lien* 
Cette  sortie  se  fait,  le  plus  souvent,  de  dix  heures  Ab  mati»  à 
trois  heures  de  i'apctès-mtdij  et  les  émigrantes,  aeoompagnées 
d'une  mère,  vont  se  poser  sur  une  branche  de  quelque  adore 
voisin.  Si,  alors,  on  les  recueille  dans  une  ruche  Cnottée 
de  miel  ou  de  plantes  aromatiques,  elles  se  mettront  bienttt 
à  Foenvre  pour  construire  des  gûteauz  et  les  remplir  de  miel. 
Il  convient ,  cependant^  de  dire  que  les  abeilles  retofornent 
à  la  mère  ruche,  lorsqu'elles  n'ont  pas  été  aoeompagnëes  par 
une  femelle.  Elles  ne*  se  mettent,  -en  outre,  à  travailler  dana 
leur  nouvelle  demeure  que  lorsqu'elles  sont  assurées  d!ai«>ir 
à  leur  tète  une  mère  unique  et  fécondée.  Dans  tous  les  cas, 
il  ne  reste  qu'une  seule  femelle  dans  chaque  'colonie  après 
l'essaimage,  et  les  surnuméraires  sont  impitoyablement  mas- 
sacrées. 

D'après  les  meilleurs  observateurs ,  il  faut  S  376  abeilles 
pour  faire  une  livre  (poids  de  marc),  équivalant  à  469',506. 
Cette  donnée  nous  conduit  à  i098â  par  kilogramme.  Or,  le 
poids  des  essaims  variant  de  â  kilogrammes  à  3^,900,  on  con- 
clut de  ce  poids  le  nombre  des  abeilles  en  l'évaluant. à  500A 
par  demi-kilogramme,  ce  qui  tient  compte  de  la  différence  du 
poids  des  mâles. 

Un  essaim  médiocre  est  formé  de  45000  à  SOOOO .mouches  ; 
un  bon  essaim  en  compte  de  20  000  à  25000  ;  une  excellente 
colonie  s'élève  à  une  population  de  25000  à  30  000  et  pèse 
de  2^,5  à  3  kilogrammes.  C'est  vers  ce  poids  qu'il  faut 
tendre,  car,  si  un  poids  inférieur  trahit  la  faiblesse  de  l'es- 
saim, un  poids  plus  considérable  annonce  un  nombre  exagéré 
de  mâles,  dont  les  abeilles  auront  du  mal  à  se  défaire  avant 
l^époque  des  froids. 

Ce  qui  précède  suffît  à  faire  comprendre  qu'il  faut  toi]yours 
connaître  la  tare  de  la  ruche,  puisque  cette  précaution  per- 
met de  s'assurer  du  poids  d'un  essaim  et  de  sa  valeur  nu- 
mérique. 

Massacre  des  mâles,  —  Â  partir  de  l'établissement  de  la  co« 
lonie,  les  abeilles  ne  laissent  vivre  les  mâles  que  pendant  six 
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semaines  environ^  a6n  d'assurer  la  fécondation  do  la  mère  ; 
après  cette  époque^  tons  les  faux-bourdons  sont  tués  par  les 
ouvrières,  qui  détruisent  même  les  larves  et  les  nymphes  des 
cellules  destinées  à  la  production  des  mâles.  Leur  rôle  d'utilité 
a  cessé  ;  ils  doivent  être  anéantis.  Â  cette  mesure  de  destruc- 
tion sucoède'une  fièvre  de  travail  et  de  thésaurisation  qui  a 
déjà  commencé,  du  reste,  dès  les  premiers  jours  de  l'instal- 
lation ^  Dans  la  nouvelle  ruche,  comme  dans  l'ancienne,  la 
population  se  compose  d'abeilles  de  tous  les  âges,  et  toutes 
rivalisent  d'ardeur  au  travail  ;  il  s'agit  de  remplir  les  cellules 
que  Téclosion  de  la  nouvelle  génération  a  laissées  vides,  et 
de  faire  au  plus  tôt  Tapprovisionnement  pour  la  saison  rigou- 
reuse. Tout  le  monde  s'empresse  et  partoutj  aux  champs  et 
sur  les  rayons,  régne  la  plus  grande  activité. 

Miel.  —  Nous  avons  déjà  dit  comment  les  abeilles  s'y  pren- 
nent pour  faire  la  récolte  du  pollen.  On  sait  comment  se  pro- 
duit la  cire.  Quant  au  miel,  elles  aspirent,  à  l'aide  de  leur 
trompe,  la  miellée. des  fleurs  et  des  feuilles,  et  la  mirttent  en 
réserve  dans  leur  premier  estomac,  qui  rappelle  bien  le  rôle 
et  la  forme  du  jabot  chez  certains  oiseaux.  Lorsque  celte  poche 
est  pleine  et  que,  bien  souvent,  elles  ont  encore  chargé  de 
pollen  leurs  palettes  triangulaires,  elles  retournent  à  la  ruche, 
où  elles  s'empressent  de  dégorger  la  liqueur  dans  les  alvéoles. 
n  est  remarquable  qu'elles  placent  toujours  dans  les  alvéoles 
du  haut  de  la  ruche  le  miel  qu'elles  réservent  pour  l'hiver,  et 
que  ces  alvéoles  sont  recouverts  d^une  plaque  en  cire.  Quel- 
quefois, au  lieu  de  l'emmagasiner,  les  pourvoyeuses  portent 
directement  le  miel  aux  travailleuses  de  Tintérieur  et  elles  se 
servent  de  leur  trompe  pour  le  leur  offrir.  Pour  remplir  <w«- 
pléiement  des  cellules  disposées  horizontalement,  elles  em- 
ploient un  artifice  admirable.  Une  mince  pellicule  repose  sur 
le  miel.  L'abeille  y  fait  un  trou  par  lequel  elle  dégorge  1b 
miel  de  son  estomac,  puis,  elle  rebouche  la  petite  ouverture. 
La  pellicule,  servant  de  couvercle  à  la  petite  masse  liquidé", 
s'avance  en  même  temps  que  la  ceUule  se  remplit,  en  sorte 
qu'il  ne  reste  aucun  vide  à  l'intérieur. 

Combats  et  longévité  des  abeilles,  —  Il  n'est  pas  rare  de  voir 
des  abeilles  se  battre  avec  acharnement.  Ces  duels  sont  fo- 

*  Fervet  opus...  (Vlrg). 
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nestes  aux  deux  combattantes,  car^  si  Tune  est  vaincue  et  tàée 
par  son  adversaire,  celle-ci  perd  son  aiguillon  qui  reste  dans 
la  plaie ,  et  cette  mutilation  entraine  la  mort.  Souvent  aussi 
une  colonie  quitte  sa  ruche  pour  pénétrer  dans  une  autre,  et 
il  se  livre  alors  des  combats  de  peuple  à  peuple ,  dont  les 
résultats  sont  terribles  et  désastreux.  Les  essaims  paresseux 
ou  tardifs  cherchent  à  piller  les  provisions  des  autres  ruches, 
surtout  après  quelques  jours  de  mauvais  temps ,  lorsque  les 
abeilles  n'ont  pu  aller  aux  provisions  et  qu'elles  sont  affamées. 
Nous  verrons  quelles  sont  les  précautions  à  prendre  pour  pré- 
venir cet  accident. 

On  ne  sait  rien  de  positif  sur  la  durée  de  la  vie  des  abeilles. 
Des  observateurs  très-compétents  pensent  qu'elles  ne  vivent 
pas  plus  de  deux  ans,  et  non  pas  six  ou  sept  ans,  cçmme  on 
Ta  prétendu.  Il  en  meurt,  en  effet,  beaucoup  au  printemps  et  à 
Tautomne  et  elles  sont  décimées  par  le  froid,  les  maladies,  etc. 
Il  est  vrai  que  la  ponte  suivante  rétablit  l'équilibre  et  que  la 
ruche  peut  subsister  pendant  de  longues  années»  puisque  ses 
pertes  peuvent  être  réparées  tous  les  ans  ;  mais  la  durée  delà 
colonie  ne  démontre  rien  sur  la  durée  de  la  vie  individuelle 
de  chaque  insecte  qui  en  fait  partie. 

Ennemis  des  abeilles.  —  Les  hirondelles,  les  mésanges,  le 
moineau  sont  des  ennemis  redoutables  pour  les  abeilles.  Les 
lézards,  les  grenouilles  et  les  crapauds  les  mangent  égale- 
ment; mais  le  mulot  est  le  plus  dangereux  de  leurs  adver- 
saires. Ce  petit  rongeur  peut  détruire,  en  une  seule  nuit, 
une  ruche  tout  entière,  et  Ton  ne  saurait  prendre  trop  de 
précautions  contre  lui.-  Les  frelons  et  les  guêpes  attaquent 
souvent  les  abeilles,  qui  sont,  en  outre^  sujettes  à  être  incom- 
modées, lorsqu'elles  sont  vieilles,  par  un  petit  parasite  de 
couleur  rouge  et  de  la  grosseur  d'une  graine  de  tabac.  Cet 
ennemi  minuscule  ne  parait  pas  leur  faii^  grand  mal  au  fond, 
mais  sa  présence  indique  la  nécessité  de  renouveler  la  popu* 
lation  d'une  ruche  dont  la  plupart  des  mouches  en  sont  at- 
taquées. 

Le  plus  terrible,  peut-être,  des  ennemis  des  abeilles,  est  la 
larve  d'un  petit  phalène,  ou  papillon  de  nuit,  de  couleur 
grise,  lequel  trouve  moyen  de  déposer  ses  œufs  dans  les 
ruches.  La  larve  qui  en  provient  est  connue  sous  le  nom  de 
teigne  de  la  cire.  Sa  petitesse,  Turmature  solide  de  sa  tête 
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^'elle  monfre  deule,  l'enveloppe  soyeuse,  dont  elle  se  rerét 
eomme  d'ane  coirasse,  permettent  à  cette  chenille  de  pratiquer 
ses  galeries  an  travers  des  rayons  et  de  défier  ainsi  la  ven- 
geance des  abeilles.  Cette  larve  se  multiplie  tellement  et  fait 
dé  tels  ravages^  qu'elle  force  souvent  les  abeilles  à  abandonner 
leur  demeure. 

Maladies.  —  La  maladie  la  plus  funeste  des  abeilles  est  la 
dysenterie^  qui  les  attaque  lorsqu'elles  sont  privées  de  pollen 
et  qu'elles  ont  dû  se  nourrir  de  miel  seulement,  suivant  Réaa- 
mur.  Il  y  a  cependant  des  planles  qui  peuvent  leur  occasion- 
ner cette  même  maladie^  et  Ton  cite  les  fleurs  de  sureau,  de 
tilleul»  d'orme,  de  cornouiller  sanguin,  de  lauréole,  d'arroche 
fétide,  de  titbymale,  d'apocin,  d'ellébore,  d'ail,  de  ciguë,  etc., 
comme  pouvant  leur  nuire,  soit  en  les  rendant  malades,  soit 
en  donnant  au  miel  de  mauvaises  qualités. 

Soins  généraux  à  donner  aux  abeilles,  —  Le  premier  soin  du 
cultivateur  d^abeilles  doit  être  d'établir  son  rucher  dans  un 
lieu  convenable,  à  une  bonne  exposition  de  sud-est,  à  l'abri 
des  vents  violents.  La  demeure  des  abeilles  doit  être  protégée 
contre  les  injures  du  bétail,  contre  les  attaques  des  oiseaux  et 
de  leurs  autres  ennemis  ;  le  voisinage  d'une  source  d'eau  vive, 
l'ombrage  de  quelques  arbres,  la  proximité  des  prairies  et 
des  bois,  l'abondance  des  fleurs^  telles  sont  les  conditions  que 
l'on  doit  chercher  à  réunir  auprès  du  rucher  ^  Les  ruches 
n'ont  été  pendant  longtemps  que  de  simples  troncs  d'arbres 
creux  ;  puis,  on  les  a  fabriquées  avec  de  Tosier  ou  tout  autre 
bois  flexible  j  on  a  fait  des  ruches  en  écorce»  en  bois,  en 
paille  tressée  ;  on  en  a  construit  en  corne  transparente,  eu 
verre*  Nous  ne  faisons  pas  autrement  aujourd'hui,  et  la  ma- 
tière première  des  ruches  n'a  pas  changé.  Quant  à  la  forme, 

^  Ces  condiUotts,  exigéss  psr  Virgile,  sont  encore  et  seront  toujoare  les  meîl> 
lettres  à  neltre  en  pratique.  A  part  les  superstitions  du  teinps^  les  erreurs  et  les 
préjugés  mythologiques,  quelques  pratiques  puériles,  c'est  dans  les  écrits  da 
prince  des  poètes  latins  que  le  véritable  apiculteur  retrouve  l'histoire  des  abeil- 
les. Un  peu  de  poésie  ne  nuit  pas  dans  cet  objet  de  nos  soins  agricoles  et.  lors- 
qu'on se  livre  à  l'intéressante  industrie  dont  nous  parlons,  on  te  seot  entraîné 
vers  des  idées  empreintes  du  charme  de  la  plus  douce  philosophie.  Les  fictions 
mêmes  dont  Virgile  a  orné  sa  brillante  élude  des  abeilles  sont  fort  loin  de 
paraître  étranges  à  Tobservatcur  attentif,  dont  le  sentiment  intime  est  Tadmi- 
ration  en  présence  du  spectacle  qui  lui  est  offert  :  Admiranda  tevkm  spec- 
tacuto  rerum  (Virg.,  Georg,  IV). 
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qui  représente»  le  plus  ordinairement,  une  sorte  de  cloche, 
on  peut  dire  qu'elle  nous  a  été  transmise  par  Tantiquitë  la 
plus  reculée. 

Les  ruches  se  font  d'une  seule  pièce  ou  de  plusieurs  pièces  : 
celles-ci  sont  préférables,  en  ce  sens  qu'elles  permettent  de  soi- 
gner les  abeilles  et  de  faire  la  récolte  du  miel  et  de  la  cire 
sans  détruire  les  mouches.  Les  ruches  dites  à  hauises  ne  sont 
pas  non  plus  une  invention  d'hier;  la  ruche  PalieaUy  formée 
de  cadres  de  bois  composant  autant  de  hauêtes^  a  précédé  la 
plupart  des  ruches  dont  on  parle  aujourd'hui...  Pour  être 
juste,  on  doit  reconnaître  que  les  modifications  modernes  ne 
reposent  que  sur  des  détails  de  forme,  mais  que,  dans  le  nom- 
bre, il  s'en  trouve  de  véritablement  utiles.  A.insi^  la  ruche  vil" 
lageoise^  en  paille  de  seigle ,  formée  d'une  calotte  supérieure 
et  d'une  partie  inférieure  qu'on  appelle  le  corps  de  la  ruche ^ 
est  Due  des  meilleures  et  des  mieux  comprises.  Avec  cette 
niche,  on  peut  faire,  sans  difficulté,  toutes  les  opérations'que 
l'on  a  à  exécuter,  on  ménage  le  couvain,  et  l'on  peut  aisé^ 
ment  y  adapter  une  hausse  de  même  diamètre,  si  on  le  juge 
nécessaire.  C'est  à  cette  ruche  que  nous  donnons  la  préfé- 
rence, parce  qu*elle  nous  a  toujours  paru  la  plus  simple,  la 
plus  commode  et  la  plus  économique  des  ruches  perfectionnées. 

Ce  n'est  pas  tout  de  choisir  un  bon  emplacement  pour  les 
abeilles  et  de  leur  fournir  encore  une  demeure  commode, 
fraîche  en  été,  chaude  en  hiver,  il  convient  encore  de  les  pro- 
téger contre  les  ennemis  dont  il  a  été  parlé  plus  haut,  de  les 
mettre  à  l'abri  du  pillage,  du  froid  et  de  la  faim.  £n  règle  gé* 
nérale,  plus  une  ruche  est  forte  et  bien  peuplée,  moins  elle  a 
à  craindre  de  ces  divers  dangers.  On  ne  doit  jamais  avoir  de 
'ruches  faibles  ;  c'est  le  plus  mauvais  calcul  que  Ton  puisse 
faire.  La  propreté  la  plus  grande  est  entretenue  dans  les 
ruches  ;  ime  nourriture  saine  et  abondante  doit  être  fournie 
aux  abeilles  pendant  les  temps  de  disette  ;  enfin,  une  surveil- 
lance attentive  permet  de  prévoir  la  plupart  des  accidents.  Un 
apiculteur  soigneux  a  toujours  la  précaution  de  réunir  les 
essaims  trop  faibles  ;  il  ne  laisse  pas  essaimer  les  ruches  qui 
ne  sont  pas  assez  peuplées,  et  sa  constante  préoccupation  est 
d'avoir  un  nombre  moindre  de  ruches  bien  portantes  et  saines 
plutôt  qu'un  nombre  considérable  de  colonies  misérables  et 
appauvries»  La  réuhion  des  essaims  et  des  ruches  faibles  se 
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fait  très-facilement,  soit  au  moment  de  Tessaimage,  soit  plus 
tard,  en  abouchant  les  ruches  de  façon  à  faire  passer  les  mou- 
ches de  la  ruche  inférieure  dans  la  supérieure. 

Un  peu  de  fumée  et  quelques  petits  coups  frappés  de  bas  en 
haut  sur  celle-là  suffisent  pour  faire  monter  les  abeilles.  Cette 
opération  est  encore  rendue  plus  facile  par  l'emploi  des  ru* 
ches  à  plusieurs  pièces. 

On  empêche  une  ruche  d'essaimer  en  lui  donnant  une 
hausse  à  la  partie  inférieure.  Le  travail  reprend  aussitôt  que 
les  insectes  ont  de  l'espace  pour  leurs  travaux,  et  Ton  ne 
songe  plus  à  une  émigration  devenue  inutile. 

Les  abeilles  sont  des  insectes  hibernants.  Elles  s'engourdis- 
sent par  le  froid  et  restent  ainsi  en  léthargie  pendant  tout 
rhiverjusqu*au  retour  de  la  belle  saison.  Si  le  froid  est  très-con- 
sidérable, il  les  fait  périr  ;  si  le  temps  est  trop  doux^  elles  se 
réveillent  et^  comme  leur  premier  besoin  est  de  prendre  de  la 
nourriture,  il  peut  arriver  qu'elles  manquent  de  provisions  et 
qu'elles  soient  anéanties  par  la  faim.  Des  soins  élémentaires 
suffisent  à  conjurer  ce  double  danger.  Plus  une  ruche  est  peu- 
plée, moins  elle  souffre  du  froid  et  de  la  faim^  à  condition, 
'  bien  entendu,  que  la  cupidité  n'ait  pas  conduit  à  leur  enlever 
leur  réserve  et  qu'on  leur  ait  laissé  une  provision  de  miel  suf- 
santé  pour  assurer  leur  nourriture  jusqu'aux  premiers  jours 
de  mai... 

Nous  bornons  aux  indications  générales  précédentes  oe  que 
nous  avions  à  exposer  relativement  aux  abeilles  et  aux  soins 
généraux  de  l'apiculture.  Le  lecteur,  curieux  d'étudier  plus  à 
fond  cette  question,  trouvera  les  renseignements  les  plus  dé* 
taillés  dans  les  écrits  des  spécialistes  ;  mais,  nous  devons  le  ré- 
péter^ les  observateurs  modernes  n'ont  pas  fait*  progresser 
Tapicnlture  autant  qu'on  pourrait  le  croire.  Quelques  modifi- 
cations dans  la  construction  des  ruches  et  dans  Pétablîsse- 
ment  des  ruchers,  la  vérification  de  quelques  faits  mal  expli- 
qués, la  coordination  des  travaux  d'ensemble,  voilà  à  peu  près 
tout  ce  que  Ton  peut  attribuer  aux  apiculteurs  de  notre  temps. 
C'est  quelque  chose,  sans  doute,  mais  ils  auraient  pu  mieox 
faire,  au  moins  dans  le  sens  pratique  •. 

i  Nous  indiquons,  dans  une  note,*  les  soins  à  donner  aux  abeilles  pendanl 
les  différenls  mois  de  l'année,  diaprés  nos  observations  personnelles  et  celles 
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§  m.  -*  RÉCOLTE  BU  HISL. 

Le  but  de  l'apiculture  est  la  récolte  du  miel  et  de  la  cire. 
Il  nous  serait  matëriellement  impossible  de  pouvoir  recueillir 
la  miellée  sur  les  feuilles  et  les  fleurs,  et  la  scieuce  n'a  encore 
trouvé  aucun  moyen  de  préparer  la  cire  artificiellement; 
l'abeille  emmagasine  l'une  et'fabrique  la  seconde,  et  il  ne  nous 
reste  plus  d'autre  tâcbe  que  ceUe  de  la  dépouiller  de  son  tré- 
sor. Mais,  il  ne  faut  pas  s'y  tromper,  celui-là  ne  sera  jamais 
un  apiculteur  qui,  poussé  par  une  avidité  trop  commune^  ne 
sait  pas  laisser  aux  mouches  une  provision  suffisante  pour 
subvenir  à  tous  leurs  besoins.  C'est  ici  la  répétition  de  ce  qui 
se  pratique  pour  la  vigne  :  on  perd  tout  en  voulant  trop  ga- 
gner. Planter  la  vigne  à  une  trop  faible  distance^  dans  le  but 
de  lui  faire  rapporter  davantage^  prendre  aux  abeilles  la 
presque  totalité  de  leurs  approvisionnements,  sont  deux  me- 
sures également  irréfléchies,  aussi  absurdes  et  aussi  funestes 
Tune  que  l'autre.  Par  la  première,  les  plantes  sont  affamées, 
et  la  récolte  n'arrive  plus  qu'à  un  chiffre  insignifiant;  par 
la  seconde^  les  abeilles  sont  condamnées  à  périr  d'inanition.  • 

Ces  calculs  sont  en  dehors  de  toute  saine  pratique. 

On  ne  doit  faire  la  récolte  du  miel  que  de  la  fin  d'août  à  la 
mi-septembre^  lorsque  tout  le  couvain  est  éclos  et  que,  d'au- 
tre part^  il  restera  encore  aux  abeilles  assez  de  temps  pour 
réparer  leurs  pertes  avant  l'arrivée  des  froids.  Nous  n'aimons 
pas  la  récolte  de  printemps,  parce  qu'elle  expose  à  faire  périr 
une  grande  partie  des  jeunes  larves.  Tout  ce  que  l'on  doit 
faire  dans  cette  saison  consiste  à  nettoyer  les  ruches  et  à 
enlever  les  portions  de  gâteaux  qui  présentent  des  signes 
d'altération. 

En  règle  générale,  il  convient  de  s'arranger  pour  renouveler 
tous  les  gâteaux  d'une  ruche  en  deux  ans.  L'opération  est 
très-facile  avec  les  ruches  à  deux  compartiments,  puisque 
l'on  peut  récolter,  alternativement,  ce  qui  se  trouve  dans  la 
partie  inférieure  et  dans  la  calotte  ou  partie  supérieure. 
Dans  les  ruches  à  hausses,  on  peut  également  faire  ce  renou- 
vellement avec  une  grande  facilité.  La  disposition  la  plus 

de  plasienrs  apiculteurs,  dont  l'expérience  nous  a  paru  offrir  le  plus  de  garau* 
Mes  k  la  pratique. 
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incommode  est  celle  des  ruches  d'une  seule  pièce,  que  Ton 
devrait  abandonner  partout.  Le  meilleur  miel  se  trouve  dans 
la  partie  la  plus  élevée  de  la  ruche. 

Pour  la  ruche  d'une  seule  pièce,  le  manuel  opératoire  est 
le  suivant  :  on  détache  la  ruche  du  tablier  qui  la  supporte, 
puis,  on  arrive  bardiment  à  l'entrée  de  la  ruche,  en  présen- 
tant  à  l'ouverture  lin  chiffon  à  enfumer,  auquel  on  a  mis  le 
feu.  La  fumée  force  les  mouches  à  gagner  la  partie  supérieure, 
oii  elles  se  groupent  autour  de  la  mère.  Elles  se  mettent  en 
état  de  bruissement,  c'est-à-dire  qu'elles  agitent  violemment 
leurs  ailes,  pour  renouveler  l'air  autour  d'elles  et  pour 
échapper  à  Taction  de  la  fumée,  qui  pourrait  les  faire  périr 
en  les  asphyxiant,  si  elle  était  trop  prolongée  et  trop  adive. 
C'est  dire  qu'il  ne  convient,  dans  aucun  cas,  de  tremper  les 
chiffons  dans  des  solutions  pins  ou  moins  délétères,  telles  qne 
le  salpêtre,  etc.,  sous  le  prétexte  de  les  assoupir  plus  com- 
plètement et  plus  rapidement.  L'amadou,  la  vesse-de-lonp 
[lycoperdon  protem),  le  gaz  azote  et  tous  les  prétendus  ânes- 
thésiques  doivent  être  sévèrement  proscrits  de  la  pratique 
apicole;  tous  ces  agents  sont  des  poisons  dangereux.  La 
fumée  de  chiffons  n'est  pas  elle-même  sans  inconvéments 
graves  ;  il  faut  en  user  avec  une  extrême  modération  et  en 
combiner  l'emploi  avec  celui  du  tapotement.  En  présentant 
Tenfumoir  à  l'entrée  de  la  ruche  et  en  frappant  de  petits  coups 
sur  les  parois,  depuis  le  bas  jusqu'au  milieu,  on  force  très- 
rapidement  les  abeilles  à  monter,  et  on  ne  court  pas  le  ris- 
que de  les  faire  périr. 

Aussitôt  que  les  abeilles  sont  montées,  on  enlève  la  rnche, 
on  la  retourne  et,  en  chassant  un  peu  de  fumée  à  la  surface, 
on  la  place  sur  un  trépied  à  quelque  distance  du  rucher.  On 
prend  alors  un  couteau  à  lame  plate  et  allongée,  dont  Tex- 
Irémité,  arrondie  ou  en  biseau,  est  seule  tranchante,  et  on 
détache  les  rayons  que  l'on  veut  enlever.  Lorsque  l'opération 
est  terminée,  on  repose  la  ruche  à  sa  place  ;  on*  la  laisse  sans 
la  sceller  pendant  quelques  jours,  afin  de  pouvoir  la  visiter  et 
enlever  les  mort&  et  les  débris. 

Avec  la  ruche  villageoise,  en  deux  ou  trois  pièces,  l'opé* 
ration  est  plus  simple,  et  il  est  à  peine  nécessaire  d'ôter  la 
ruche  de  sa  place.  Ce  déplacement  n'offre  d'autre  utilité  qne 
celle  de  ne  pas  déranger  ou  irriter  les  mouches  des  rocbes 
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Yoisioes  pendant  le  travail  à  faire.  On  descelle  donc  la  ruche 
€Dinine  il  vient  d'être  dit,  on  présente  l'enfamoir  à  l'entrée 
pendant  qu'on  la  soulève  et  qu'on  la  place  sur  un  plateau 
mobile,  puia  enferme  rentrée  et  Ton  porte  le  tout  à  quelques 
pas.  Oa  détaclie  alors  la  calotte  de  la  partie  inférieure^  puis 
on  chasse  les  abeilles,  par  l'action  d'un  peu  de  fumée  et  par 
le  tapotement^  de  celles  des  deux  portions  que  l'on  veut  ré* 
eolter.  Il  suffît  de  remplacer  cette  partie  par  une  pièce  sem- 
blable, de  la  rattacher  et  de  la  reporter  à  la  place  qu'elle 
occupait.  On  peut,  dès  lors,  s'emparer  à  son  aise  du  miel  et  de 
la  cire  qui  se  trouvent  dans  la  pièce  séparée.  Quelques  jours 
après^  on  visite  lea  ruches,  on  nettoie  le  tablier  et  on  les 
scelle  au  mastic  de  vitrier,  qui  est  le  meilleur  pour  cet  usage, 
loisqu'on  a  pris  soin  d'en  diminuer  la  ténacité  par  une  cer- 
taine proportion  de  craie  pulvérisée. 

Les  cellules  qui  contiennent  du  miel  sont  recouvertes  d'uu 
eûuoerck  plat  :  le  couvercle  des  cellules  à  couvain  est  bombé; 
celles-ci  occupent  plutôt  le  bas  et  le  milieu  de  la  ruche  que 
le  baot  et  les  côtés.  Cette  indication  suffît  pour  que  l'on 
puisse  ménager  le  couvain,  quoique,  à  vrai  dire,  la  récolte 
ne  doive  se  faire  qu'à  l'époque  où  il*n'y  a  plus  de  larves  ;  mais 
il  n'est  pas  inutile  de  l'avoir  présente  à  l'esprit  pour  la  taille 
de  printemps,  qui  est  plutôt  un  travail  de  propreté  et  de  vé- 
riflcation  qu'une  récolte  proprement  dite. 

Lorsque  la  récolte  est  faite,  et  jour  par  jour,  on  porte  le 
produit  en  lieu  chaud,  soit  au  soleil^  soit  à  une  douce  cha- 
leur artificielle  (+25  à  +30  degrés)  et  on  place  les  rayons, 
soit  snr  des  tamis,  soit  sur  des  canevas,  au-dessus  d'un  vase 
récepteur.  On  a  eu  préalablement  le  soin  de  passer  la  lame 
dn  couteau  sur  la  surface  des  rayons,  afin  de  détacher  le  cou- 
vercle des  cellules.  Le  miel  qui  coule  naturellement  après 
cette  opération  constitue  le  produit  do  la  première  qualité, 
c'est  le  miel  vierge. 

Lorsqu'il  a  cessé  de  couler,  on  porte  les  tamis  sur  un  autre 
vase,  et  l'on  casse  les  rayons  en  petits  morceaux.  Il  s'écoule 
alors  une  seconde  qualité  de  produit,  dont  on  peut  favoriser 
la  séparation  en  élevant  la  température  de  quelques  degrés 
(+35  à  +38).  Lorsqu'on  a  obtenu  ce  deuxième  miel,  on 
achève  l'extraction  en  soumettant  à  l'action  d'une  presse  à 
vis  ordinaire  les  débris  de  gâteaux  renfermés  dans  des  toiles 
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OU  des  sacs.  Le  miel  cle  pression  forme  la  troisième  qualité. 
Dirons  tout  de  suite  que  ce  produit  bien  purifié  peut  être 
employé  à  tous  les  usages  du  meilleur  miel^  à  la  préparation 
de  l'hydromel^  au  sucrage  des  moûts  de  bière  et  de  la  ven« 
dange,  mais  que  cette  purification  est  de  toute  nécessité. 

La  cire  s'exlrait  en  faisant  fondre  dans  l'eau  chaude  le 
résidu  de  la  pression.  £lJe  se  fige  à  la  surface  par  le  refroi- 
dissement. 11  ne  s'agit  plus  que  de  la  séparer,  de  lui:  faire 
subir  une  seconde  fusion  et  de  la  couler  dans  des  moules. 

L'eau  qui  a  servi  à  fondre  la  cire,  les  eaux  de  lavage  des 
ustensiles,  des  tamis,  des  récepteurs^  de  la  presse,  etc.,  peut 
être  utilisée  par  fermentation  et  fournir  une  certaine  pro- 
portion d'une  excellente  eau-de-vie,  dont  le  seul  défaut  est 
de  rappeler,  un  peu  trop  peut-être  pour  quelques  personnes, 
l'odeur  propre  du  miel  et  de  la  cire. 

Le  miel  viei^e  se  met  en  barils^  et  on  le  conserve  en  lieu 
frais.  La  seconde  et  la  troisième  qualités  doivent  rester  dans 
les  récepteurs  pendant  vingt-quatre  à  quarante-huit  heures, 
afin  que  les  matières  étrangères  solides  se  déposent  au  fond 
ou  montent  à  la  surface  en  écumes.  On  enlève  ces  écumes  et 
Ton  décante  dans  des  vases  que  l'on  remplit  avec  soin  et  que 
l'on  met  en  cave.  Les  écumes  et  les  dépôts  peuvent  être  uti- 
lisés comme  les  eaux  de  lavages. 
/ 

§  rV.  —  PURIFICATION  DU  MIEL. 

Divers  procédés  ont  été  proposés  pour  purifier  le  miel  et  le  . 
rendre  propre  à  tous  les  usages  du  sirop  de  sucre.  Ces  pro- 
cédés ont  été  résumés  dans  notre  ouvrage  sur  la  fabrica- 
tion du  sucre  et  il  ne  sera  pas  hors  de  propos  de  reproduire 
ici  la  partie  essentielle  de  ces  observations. 

En  décembre  1812,  M.  Thénard  fit  connaître  à  la  Société 
d'encouragement  le  procédé  suivant  pour  la  purification  du 
miel  : 

Prenez:  Miel 6  livres. 

Eau 1  livre,    12  onces. 

Craie  réduite  en  poudre 2    —      4  gros. 

Charbon  pulvérisé,  lavé  el  desséché.  .         '  5    — 

Trois  blancs  d'œufs  ballus  dans  Peau.  5    — 
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c(  On  met  le  mie),  l*eau  et  la  craie  dans  une  bassine  de 
enivre,  dont  ]a  capacité  doit  être  d'un  tiers  plus  grande  que 
le  Yolame  du  mélange^  et  on  fait  bouillir  le  mélange  pen- 
dant deux  minutes.  Ensuite,  on  jette  le  charbon  dans  ia 
liqueur,  on  le  mêle  intimement  avec  la  cuiller,  et  on  continue 
rëbullition  pendant  deux  autres  minutes,  après  quoi,  on  ajoute 
le  blanc  d'œuf  ;  on  le  mêle  avec  le  même  soin  que  le  charbon 
et  on  continue  de  faire  bouillir  encore  pendant  deux  minutes; 
alors,  on  retiré  la  bassine  de  dessus  le  feu;  on  laisse  refroidir 
la  liqueur  environ  un  quart  d^heure,  et  on  la  passe  à  travers 
une  étamine,  en  ayant  soin  de  remettre  sur  Tétai^ine  les  pre- 
mières portions  qui  filtrent,  par  la  raison  qu'elles  entraînent 
toujours  avec  elles  un  peu  de  charbon.  Cette  liqueur  ainsi 
filtrée  est  le  sirop  convenablement  cuit. 

«  Une  portion  du  sirop  reste  sur  Fétamine,  adhérant  au 
charbon,  i  la  craie  et  au  blanc  d'œuf;  on  l'en  sépare  par 
l'un  des  deux  procédés  suivants  : 

«  Premier  procédé.  —  On  verse  sur  les  matières  de  l'eau 
bouillante,  jusqu'à  ce  qu'elles  n'aient  plus  de  saveur  sucrée  ; 
on  réunit  toutes  les  eaux  de  lavage  et  on  les  fait  évaporer  à 
grand  feu  en  consistance  de  sirop.  Ce  sirop  ainsi  cuit  con- 
tracte une  saveur  de  sucre  d'orge,  et  ne  doit  point  être  mêlé 
pour  cette  raison  avec  le  premier. 

«  Deuxième  procédé.  —  On  verse  en  deux  fois  sur  les  ma- 
tières précédentes  autant  d'eau  bouillante  qu'on  en  emploie 
pour  purifier  la  quantité  de  matière  sur  laquelle  on  a  opéré  ; 
on  la  laisse  filtrer  et  égoutter,  on  soumet  le  résidu  à  la  presse, 
on  réunit  toutes  les  eaux  et  l'on  s'en  sert  pour  une  autre  pu- 
rîficatton. 

«  Observations.  ^—  1*^  Le  sirop  fait  par  le  procédé  qu'on 
vient  de  décrire  est  d'autant  meilleur  que  le  miel  dont  on  se 
sert  est  de  qualité  supérieure.  Celui  qu'on  obtient  avec  le  miel 
gàUnals  et,  à  plus  forte  raison,  avec  le  miel  ^e  Narbonne,  ne 
peut  être  distingué  du  sirop  de  sucre.  Celui  qu'*on  obtient  avec 
le  miel  de  Bretagne  n'est  pas  bon. 

a  2"  Avant  de  se  servir  de  Tétamine,  lorsqu'elle  est  neuve, 
il  est  nécessaire  de  la  laver  à  plusieurs  reprises  avec  de 
l'eau  chaude  ;  autrement,  elle  communiquerait  une  saveur 
désagréable  au  sirop,  parce  que,  dans  cet  état,  elle  contient 
toujours  un  peu  de  savon. 
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((  3^  Il  faut  que  le  charbon  qu'oQ  emploie  soit  bien  pile, 
lavé  et  desséché  ;  sans  cela^  Topératioa  ne  réussirait  qu'en 
partie*  » 

Ce  procédé  n'est  pas  complet,  puisqu'il  ne  réouit  pas  loo- 
jours  avec  tous  les  miels. 

A  côté  du  procédé  de  M.  Thénard,  on  rencontre  eeloi  de 
M.  Borde,  plus  moderne,  mais  s'appliqnant  aox  miels  de  qua- 
lité înférienre. 

Prenez:  Miel 10  livres. 

Charbon  végétal  puhérisé 10  onces. 

.Charbon  animai  inilférisé 5    — 

Acide  nitriqne  à  50  ou  38  degrés. .  10  gros. 

Eau 10  onces. 

Tritures»  dans  un  mortier  de  porcelaine»  les  deux  espèces 
de  charbon  ensemble  avec  Tacide  nitrique  et  reau,'puis  ajou- 
tez le  miel.  Faites  ensuite  chauffer,  pendant  huit  à  dix  mi- 
nutes, dans  une  bassine  étamée  ,  sans  toutefois  porter  à  Té- 
buUition  ;  ajoutez  alors  50  onces  de  lait  dans  lequel  vous  aurez 
délayé  un  on  deux  blancs  d'œufs.  Faites  bouillir  pendant 
quatre  ou  cinq  minutes,  retirez  du  feu  et  filtres... 

Ce  sirop  conserve  de  l'acide  nitrique,  du  sucre  de  lait,  etc. 
Il  est  loin  d'être  pur,  et  le  procédé  de  M.  Borde  ne  doit  pas 
être  employé,  bien  que  le  sirop  de  miel  obtena,  paraisse  sus- 
ceptible d'une  bonne  conservation. 

Les  pharmaciens  neutrahsent  les  acides  du  miel  parla  craie 
et  le  clarifient  par  le  blanc  d'œuf.  On  prend  i  kilogramme 
de  miel,  12  grammes  de  craie  et  200  grammes  d'eau  ;  on  fait 
bouillir  pendant  cinq  ou  six  minutes^  puis  on  ajoute  800  gram- 
mes d'eau^  dans  laquelle  on  a  battu  la  moiliô  d'un  blanc 
d'œuf,  on  porte  à  rébuUition,  puis  on  laisse  déposer,  on  dé- 
cante, et  en  cuit  en  consistance  de  sirop.  Quelques-uns  sai- 
vent  dans  son  entier  le  procédé  de  M.  Thénard. 

Lorsqu'on  veut  obtenir  un  bon  sirop  de  miet|  on  peut  se 
servir  avantageusement  du  procédé  suivante 

On  fait  dissoudre  1 000  parties  de  miel  avec  30  parties  de 
craie  pulvérisée  dans  500  parties  d'eau  chaude,  et  Ton  porte  à 
rébuUition  en  ajoutant,  graduellement,  $00  parties  d*eaa  te- 
nant en  dissolution  25  de  cachou.  Lorsque  la  liqueur  a  bouilli 
pendant  un  demi- quart  d'heure^  on  y  délaye  deux  blancs 
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d'œofs  battus  avec  100  grammes  d'eau  ;  oq  fait  bouillir  peu- 
daat  cinq  minutes,  et  Ton  filtre.  La  liqueur  concentrée  au 
point  convenable  fournit  un  sirop  parfait,  applicable  à  tous 
les  usages. 

Ce  procédé  peut  être  employé  utilement  pour  purifier  les 
eaux  de  lavage  et  les  miels  de  sorte  inférieure  dont  on  vou- 
drait préparer  un  hydromel  de  bonne  qualité  et  de  saveur 
franche.  Hâtons-nous  de  dire,  en  passant^  que  ces  miels* ainsi 
préparés  peuvent  très-bien  servir  à  opérer  le  sucrage  oa  la 
chaptalisation  de  la  vendange.  L'apiculture  peut  prêter  ainsi 
un  appui  sérieux  à  la  fabrication  du  vin  de  raisin,  et  cette  rai- 
son devrait  suffire  pour  remettre  la  culture  des  abeilles  en 
honneur  parmi  nous.  Il  y  en  a  bien  d'autres ,  sans  doute, 
mais  celle  que  nous  venons  de  mentionner  offre  un  caractère 
d'utilité  pratiqué  que  Ton  ne  peut  méconnaître,'  et  nous  avons 
la  certitude  de  voir  partager  cette  conviction  par  toutes  les 
personnes  qui  s'intéressent  aux  questions  œnologiques.  C'est 
en  nous  plaçant  à  ce  point  de  vue  qu^  nous  avons  appliqué 
avec  succès  à  la  purification  du  miel  de  qualité  inférieure  une 
partie  de  notre  méthode  de  fabrication  du  sucre.  Voici  la  ma- 
nière d'opérer. 

On  prend  10  kilogrammes  de  miel  de  basse  qualité,  et  on  le 
fait  dissoudre  dans  une  vingtaine  de  litres  d'eau  tiède  à  +35 
ou  4-40  degrés  au  plus.  Aussitôt  que  la  dissolution  est  opé- 
rée, on  ajoute  dans  le  sirop  !25  à  30  grammes  de  chaux  en  lait 
et  l'on  mélange  avec  soin^  puis  on  laisse  reposer.  Les  combi- 
naisons des  matières  azotées  avec  la  chaux  se  déposent  et 
Ton  décanté  la  liqueur  claire,  après  avoir  écume  soigneuse- 
ment la  surface.  On  introduit  alors,  en  brassant,  assez  de  su- 
perphosphate de  chaux  à  10  degrés  Baume  ou  1 075  de  den- 
sitjé,  pour  donner  une  réaction  très-légèrement  acide,  et  l'on 
porte  à  rébullition.  Aussitôt  que  la  liqueur  commence  à  bouil- 
lir, on  ajoute,  en  plusieurs  fois,  de  la  craie  en  poudre,  jusqu'à 
ce  qu'il  ne  se  fasse  plus  aucune  eflfervescence.  Lorsque  cet 
effet  est  obtenu,  on  fait  bouillir  encore  pendant  quatre  ou 
cinq  minutes  et  l'on  filtre.  Le  produit  filtré  est  concentré,  au 
besoin,  jusqu'au  degré  convenable  et  conservé  pour  l'usage. 
Le  sirop  de  miel,  ainsi  préparé^  peut  être  employé  à  tous  les 
nsages  œnologiques  et  il  ne  s'altère  plus  que  très^diffîcilement, 
s'il  est  amené  à  bonne  consistance.  Il  a  perdu  toutes  les  sa- 
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veurs  désagréables  d'origiae,  et  il  est  devenu  d'oa  emploi 
aussi  avantageux  que  le  miel  de  qualité  supérieure  pour  la 
plupart  des  applications  dont  nous  parlons. 


§  V.  —  ALTÉRATIONS  ET  FALSIFICATIONS  DU  MIEL. 

On  comprend  assez  que  le  miel  puisse  s'altérer  lorsqu'il  ren- 
ferme une  proportion  notable  de  matières  putrescibles  azo- 
tées et  qu'il  n'en  est  pas  séparé  par  une  purification  soi- 
gneuse. Cette  circonstance  arrive  pour  les  miels  mal  récoltés, 
dans  lesquels  il  se  trouve  des  débris  de  couvain,  des  matières 
animales,  etc.,  surtout  pour  ceux  de  troisième  qualité  extraits 
par  la  pression.  Le  miel  vierge  qui  s'écoule  des  rayons  sans 
pression^  par  la  seule  action  d'vne  douce  chaleur,  ne  contient 
qu'un  minimum  insignifiant  de  matières  étrangères  ;  comme, 
d'ailleurs ,  ces  matières  se  séparent  en  une  espèce  d'écaroe 
plus  ou  moins  abondante,  il  est  très-rare  que  les  bons  miels 
de  premier  produit  se  gâtent  ou  s'altèrent  en  quoi  que  ce  soit. 
Ils  doivent,  cependant,  être  conservés  en  lieu  sec,  plutôt  froid 
que  chaud^  et  être  soustraits  à  l'action  del'air  et  de  rhumidité. 

Les  plus  mauvais  miels  se  conservent  parfaitement  avec  ces 
simples  précautions^  pourvu  qu'ils  été  aient  purifiés  et  débar- 
rassés des  substances  albuminoïdes  altérables  qu'ils  pourraient 
contenir. 

On  a  falsifié  le  miel  ;  on  le  falsifie  encore  quelquefois  ;  mais 
on  doit  reconnaître  que  les  falsifications  ont  eu  pour  objet 
principal  le  miel  destiné  à  la  consommation  des. grands  cen- 
tres, tandis  que,  dans  les  campagues,  ce  produit  est  presque 
toujours  d'une  grande  pureté  d'origine. 

En  thèse  générale,  et  quoi  qu'on  ait  dit  à  ce  sujet,  le  miel 
est  rarement  falsifié  aujourd'hui ,  et  les  adultérations  qu'on 
lui  fait  subir  sont  de  peu  d'importance  et  d'une  exéoution  as- 
sez difficile  pour  les  producteurs.  Ceux-ci,  en  effet,  lors  même 
qu'ils  voudraient  altérer  le  produit  de  leur  rucher^  seraient 
retenus  par  des  considérations  de  différente  nature  dont  il 
peut  être  bon  de  dire  quelques  mots.  Nous  n'avons  plus,  en 
France,  de  ruchers  importants,  en  sorte  que  l'apiculture  est 
laissée  aux  mains  de  quelques  petits  propriétaires,  de  quel- 
ques paysans  aisés,  fort  ignorants,  la  plupart  du  temps,  des 
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moyens  employés  par  l'industrie  des  tnëiangeurs.  Jamais  ils 
n'oeeraient  chercher  à  frelater  les  miels  vierges,  les  miels 
fins,  et  c'est  tont  au  plus  s'ils  se  décideraient  à  expérimenter 
lenr  adresse  sur  les  miels  de  pression,  sur  les  produits  les 
plus  communs.  En  admettant  qu'ils  seraient  assez  habiles 
pour  opérer  leurs  falsifications  sans  donner  Téveil,  il  faudrait 
encore  supposer  qu'ils  vendraient  directement  leurs  miels  à 
la  consommation^  car  ils  ne  pourraient  guère  se  flatter  de 
pouvoir  tromper  les  intermédiaires.  C'est  précisément  par 
ceux-ci  que  se  fait  la  presque  totalité  du  commerce  des  miels, 
en  sorte  quMl  nous  parait  bien  difficile  d'admettre  que  les 
miels  soient  falsifiés  chez  les  producteurs,  sauf,  bien  entendu^ 
des  exceptions  possibles,  dont  nous  n'avons  jamais  vu  aucun 
exemple  bien  démontré. 

Les  marchands  de  miels,  au  contraire,  possèdent  tout  ce 
qni  est  nécessaire  pour  opérer  toutes  les  additions  fraudu- 
leuses imaginables.  Leurs  relations  commerciales,  leurs  ha- 
bitudes de  mélange,  le  besoin  de  subir  les  cours,  mille  autres 
prétextes  les  conduisent  d'abord  à  mélanger  les  sortes,  puis 
aies  créer  presque  de  toutes  pièces.  Les  abeilles  sont  loin  de 
produire  tout  le  miel  que  l'on  vend^  et  le  sirop  de  glucose, 
granuleux,  pâteux^  ou  liquide,  entre  souvent  pour  une  forte 
proportion  dans  la  composition  des  miels  commerciaux.  Des 
fraudeurs  moins  savants  vont  jusqu'à  ajouter  de  la  farine^  de 
la  fécule,  des  matières  féculentes  diverses.  Si  cette  dernière 
fraude  est  facile  à  reconnaître,  puisqu'il  suffit  de  traiter  le 
produit  soupçonné  par  l'eau,  qui  ne  dissout  pas  les  matières 
ajoutéest  il  n'en  est  pas  absolument  de  même  de  la  première 
altération,  puisque  le  glucose  est  soluble  dans  l'eau.  Cepen- 
dant, le  changement  de  Tarome  et  du  parfum^  Tâcreté,  une 
certaine  amertume»  peuvent  mettre  sur  la  voie  et  conduire  à 
la  constatation  de  la  falsification  par  le  glucose.  On  peut^  du 
reste,  obtenir  des  preuves  chimiques  certaines  d'une  fraude 
de  ce  genre.  Les  miels  ainsi  falsifiés ,  dissous  dans  l'eau  dis- 
tillée, se  troublent  par  la  dissolution  des  sels  de  baryte,  qui  y 
décèlent  la  présence  de  l'acide  sulfurique,  dans  le  cas  où  le 
glucose  a  été  préparé  par  l'action  de  cet  acide.  Si  le  glucose  a 
été  préparé  par  la  saccharification  diastatique^  on  découvrira 
cette  falsification  par  Taction  de  Talcool  à  90  degrés.  En  effet, 
l'alcool  dissout  aisément  le  miel,  surtout  à  l'aide  d'une  faible 
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élévation  de  température,  tandis  que  la  gomme  et  la  dex- 
trine  sont  insolubles  dans  ce  menstrue.  Or,  le  glucose  préparé 
par  la  diastase  contient  toujours  une  proportion  assez  forte 
de  dextrine  qui  ne  se  dissoudra  pas  par  le  traitement  alcoo- 
lique et  dont  il  sera  facile  de  constater  les  caractères. 

Par  rapport  au  miel,  comme  pour  la  plupart  des  matières 
sucrées,  il  sera  donc  toujours  possible  à  la  chimie  de  dévoiler 
les  fraudes  et  les  mélanges  qui  auront  été  pratiqués  par  les 
frelateurs.  Il  y  aura,  sans  doute,  bien  des  circonstances  dans 
lesquelles  la  proportion  quantitative  des  additions  ne  pourra 
être  nettement  déterminée  ;  mais,  à  notre  avis,  il  suffira  qae 
la  fraude  soit  constatable,  qu'on  la  rende  sensible  et  palpable 
pour  que  le  fraudeur  puisse  être  atteint  par  la  répression 
légale. 
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ALTÉBATIONS  DE  L'OENOMEL.  —  CONSERVATION. 


En  réfléchissant  attentivement  ans  conditions  de  la  produc- 
tion des  boissons  fermentées,  on  ne  voit  pas  de  motifs  sérieux 
pour  modifier  les  données  sur  lesquelles  repose  leur  prépara- 
tion, quelle  que  soit  la  matière  première  dont  elles  proviens- 
nent.  En  effet,  qu&le  point  de  départ  soit  le  sucre  du  raisin, 
celui  de  la  pomme  ou  de  la  poire,  le  sucre  de  fécule  ou  le  miel, 
rélément  important  de  la  transformation  reste  le  même. 
Qu'on  soumette  à  la  fermentation  une  dissolution  aqueuse, 
plus  on  moins  étendue^  de  Tun  ou  de  l'autre  de  ces  sucres,  il 
en  résultera  toujours  une  dissolution  d'alcool,  et  laditTércnce 
ne  portera  que  sur  les  matières  accessoires,  salines  ou  autres, 
qui  accompagnent  le  sucre. 

Dans  tous  les  cas,  le  producteur  sera  assujetti  aux  mômes 
règles  :  la  boisson  à  préparer  devra  être  saine  et  conservable^ 
malgré  toutes  les  diff'érences  d^origine  ou  de  composition  de 
la  matière  première.  C'est  là  le  point  capital  de  rœnologie^  et 
nous  en  avons  fait  voir  l'importance  dans  les  livres  précédents 
où  nous  avons  traité  des  vins  de  raisin,  des  vins  de  fruits  et 
des  vins  de  céréales.  Si  Ton  ajoute  que  les  produits  œnologi- 
ques doivent  encore  présenter  les  qualités  accessoires  qui  les 
rendent  agréables  au  goût  et  à  Todorat,  par  le  parfum,  Tarome 
et  le  bouquet,  si  l'on  exige  la  limpidité  et  une  couleur  qui  flattent 
la  vue,  on  aura  résumé  tout  ce  qu'il  y  a  de  plus  intéressant 
dans  les  conditions  à  accomplir  pour  atteindre  le  but  essen- 
tiel de  la  vinification. 

Ce  que  nous  venons  de  dire  peut  s'appliquer,  dans  tous  les 
pays  du  monde,  à  toutes  les  boissons  possibles  que  Ton  veut 
préparer  par  voie  de  fermentation.  Pour  parvenir  à  un  résultat 
acceptable  par  tout  le  monde  et  répondant  a  touies  les  exi- 
gences^ il  faudra,  cependant,  tenir  oompte  de  ces  matières 
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salines,  de  ces  substances  accessoires^  dont  l'utilité  n'est  pas 
contestable  an  point  de  vue  hygiénique.  Or^  il  peut  se  faire 
que  certaines  matières  premières,  sucrées,  saines  et  agréa- 
bles, aptes  à  fournir  de  bons  vins,  sous  les  rapports  princi- 
paux dont  nous  avons  parlé,  ne  contiennent  pas  de  ces  matiè- 
res accessoires  et  ne  puissent,  par  conséquent,  donner  lien  à 
la  production  d'une  boisson  complète,  à  moins  que  Ton  ne 
supplée  artificiellement  à  ce  qui  peut  leur  manquer.  C'est  le 
cas  du  miel,  évidemment,  et  il  est  indispensable  d'examiner 
quelles  sont  les  matières  qu'on  devra  ajoutera  sa  dissolution 
aqueuse  pour  atteindre  le  but  qui  nous  intéresse.  Cet  exemple 
suffira,  pensons-nous,  pour  faire  saisir  la  méthode  générale 
qu'il  convient  d'appliquer,  lorsque  Ton  traite  des  matières  su- 
crées analogues,  dépourvues  de  sels  minéraux,  etc. 


§  I.  —  CONDITIONS  GÉNÉRALES. 

De  l'analyse  des  vins  du  Bordelais,  que  nous  avons  em- 
pruntée à  M.  Fauré  (p.  13),  il  résulte  que  100  kilogrammes  de 
vin  rouge  de  Gironde  renferment  128  grammes  de  matière 
saline  dont  les  éléments  sont  : 

Biiartrate  de  potasse.  .  .  65b,98 

Tartrate  de  chaux 7  ,83 

Tartrate  d'alumine.  ...  24  ,44 

Tartrate  de  fer 9  ,92 

Chlorure  de  sodium.  ...  3  ,575 

Chlorure  de  potassium.  .  2  ,65 

Sulfate  de  potasse 9  ,575 

Phosphate  d'alumine.  .  .  4  ,295 

Nous  savons,  en  outre,  par  les  travaux  de  M.  Couverchel, 
que  le  moût  de  raisin,  à  l'époque  de  la  vendange  (16  octobre), 
contient,  sur  1000  grammes,  9»,50  de  crème  de  tartre,  oubî- 
tartrate  de  potasse,  7»,84  de  gomme  et  8«,52  de  matières  sa- 
lines. Ces  chiffres  nous  donnent  pour  la  teneur  de  100  kilo- 
grammes : 

Grbme  de  tartre 950  grammes. 

Gomme 784       — 

Matières  lalines 852       — 
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Nous  pouvons  déduire,  de  ces  faits  analytiques,  certaines 
conséquences  qui  nous  aideront  à  élucider  la  question  de  la 
composition  saline  à  donner  aux  moûts  fermentescibles  pré* 
parés  avec  du  miel,  et  pour  lesquels  on  ne  saurait  nier  que  la 
composition  du  vin  soit  une  base  comparative  très-accep- 
Uble. 

Par  la  fermentation,  le  vin  se  dépouille  d'une  partie  consi- 
dérable des  sels  contenus  dans  le  moût,  puisque  la  crème  de 
tartre  descend  de  0,0095  à  0,0006598  par  le  fait  de  cette 
transformation.  Nous  pourrons  donc  admettre  qu'il  convien- 
dra d'ajouter,  dans  les  moûts  artificiels,  une  proportion  de  ce 
sel  au  moins  égale  à  celle  qui  demeure  dans  les  vins  fermen- 
tes, et  que  nous  pourrons  agir  de  même  pour  les  autres  ma- 
tières salines.  Il  conviendra  d'introduij^e  une  proportion  de 
dextrine  égale  à  celle  de  la  gomme  du  suc  de  raisin. 

On  pourrait  donc  faire  dissoudre,  dans  un  moût  renfermant 
15  kilogrammes  de  miel^  84  kilogrammes  d'eau,  et  852  gram- 
mes de  dextrine  ajoutée,  128  à  130  grammes  d'un  mé- 
lange salin  préparé  dans  les  conditions  analytiques  dues  à 
M.Fauré. 

D'un  autre  côté^  en  reportant  notre  etttention  vers  l'impor* 
tance  que  l'on  attribue  à  la  présence  des  phosphates  dans  les 
boissons  alimentaires,  nous  trouvons  que  la  bière  contient, 
selon  Berzélius^  des  phosphates  de  potasse,  de  chaux  et  de 
magnésie,  avec  une  très-faible  proportion  de  sulfate  et  de 
carbonate  de  potasse  et  de  chlorure  de  potassium.  Des  ana- 
lyses faites,  on  peut  déduire  qu'en  moyenne  1000  gram- 
mes de  bière  renferment  0^,8  d'acide  phosphorique.  Rien 
n'empêcherait  donc  d'augmenter  la  proportion  des  tartrates 
de  potasse  et  de  chaux  que  nous  avons  mentionnée  tout  à 
l^eure,  et  d'y  ajouter  une  quantité  de  phosphate  de  chaux 
soluble  (superphosphate)  proportionnelle  à  0*,8  d'acide  phos- 
phorique par  litre.  On  pourrait  même,  après  avoir  fait  la  dis- 
solution de  la  matière  sucrée  et  de  la  gomme  dans  une  partie 
de  l'eau  nécessaire,  faire  une  sorte  de  défécation  à  basse  tem- 
pérature, que  l'on  compléterait  par  l'emploi  du  biphosphate 
de  chaux  en  très-léger  excès. 

En  partant  de  ces  données,  il  est  possible,  facile  môme,  de 
donner  aux  moûts  préparés  avec  le  miel,  ou  toute  autre  ma- 
tière sucrée  du  même  genre,  une  composition  saline^  utile  et 
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profitable  sous  le  rapport  hygiénique,  qui  les  rapprocherait 
notablement  des  moûts  naturels. 

Dans  un  autre  ordre  d'idées,  nous  savons  que  le  miel  contient 
des  matières  azotées,  dont  la  détermination  quantitative  on 
qualitative  n'a  pas  été  faite.  Nous  devrons  y  introduire  des 
matières  gélatineuses  clarifiantes,  de  la  levure,  dont  la  nature 
azotée  n'est  pas  contestable.  Si  nous  cherchons  à  rapprocher 
la  composition  du  moût  de  miel  de  celle  des  moûts  de  vin^ 
sous  le  rapport  des  matières  salines  qui  en  font  partie,  il  ne 
doit  pas  sembler  moins  nécessaire  de  reproduire  une  autre 
analogie  par  l'addition  d'une  certaine  quantité  de  matière 
astringente,  sans  laquelle  nous  ne  pourrions  opérer  la  clarifi- 
cation définitive,  la  purification  du  produit.  Nous  savons  que 
les  collages  ne  peuvent  se  faire  qu'en  présence  de  l'alcool  ou 
de  la  matière  astringente,  et  nous  ne  comptons  nullement  sur 
les  actions  spontanées^  si  chères  à  certains  chimistes.  Nous  pré- 
férons prendre  une  précaution  de  plus  et  acquérir  une  certi- 
tude évidente,  plutôt  que  de  nous  reposer  sur  des  peut-être 
et  de  nous  endormir  sur  des  hypothèses. 

Nous  suppléerons  donc  par  le  cachou  ou  le  tannin  à  la  ma- 
tière astringente  qui  manque  au  miel,  afin  de  prévoir  toutes  les 
circonstances  de  la  vinification  que  nous  voulons  déterminer. 

Il  est  douteux  que  la  matière  azotée  du  miel  soit  de  nature 
à  donner  une  prompte  impulsion  à  la  fermentation  alcoolique 
des  moûts  préparés  avec  celte  matière.  On  a,  d'ailleurs,  tout 
intérêt  à  déterminer  une  transformation  active  et  prompte, 
afin  d'éviter  une  production  inutile  ou  nuisible  de  mannite. 
Cette  substance  existant  déjà  dans  la  plupart  des  miels,  on 
courrait  le  risque,  par  une  réaction  trop  lente,  de  déterminer 
la  dégénérescence  visqueuse,  vers  laquelle  le  moût  offre  une 
tendance  d'autant  plus  sensible  qu'il  renferme  déjà  plus  de 
mannite.  Le  seul  moyen  que  l'on  puisse  employer  rationnel- 
lement dans  le  but  d'éviter  cet  accident  consiste  à  se  servir 
d'une  assez  forte  proportion  de  bonne  levure,  mais  surtout  à 
introduire  dans  la  liqueur  une  proportion  utile  de  matière 
azotée,  nutrimentaire  du  ferment,  à  l'aide  de  laquelle  il  puisse 
se  reproduire  des  globules  jeunes,  sains  et  actifs,  qui  opèrent 
rapidement  la  transformation  du  sucre*. 

^  C'est  sur  cette  idée  qu'est  basée  le  précaution  indiquée  pour  ralcooUsidon 
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Aq  lieu doncd'employer delà farinedemalt, comme  nousl^ah 
vons  conseille  pour  Talcoolisation  du  miel»  il  faudrait  ajouter 
ÂladisBolution  de  miel  épurée  refroidie  à-t-25  degrés,  une  quan- 
tité convenable  d'infusion  de  malt.  Cette  inf usion^  faite  à  H-75  de- 
grés, introduirait  dans  le  moût  de  ladextrine,  du  sucre  de  fécule 
et  des  matières  azotées  utiles  à  la  reproduction  de  la  levure, 
î^  dose  que  nous  avons  trouvée  expérimentalement  la  meil- 
leure est  de  âS5  de  malt  concassé  pour  100  kilogrammes  de 
miel.  Cette  quantité  de  malt  est  infusée  dans  sept  fois  et  demie 
son  poids  d'eau  à +75  degrés,  ce  qui  fournit  18  litres  de  liquide 
à  7  degrés  Baume  ou  à  1050  environ  de  densité.  Cette  infusion, 
ajoutée  à  la  liqueur  au  moment  de  la  mise  en  fermentation, 
garantit  la  rapidité  du  travail,  par  la  reproduction  facile  et 
assurée  de  la  levure. 

Nous  n'ajouterons  plus  rien  sur  les  conditions  générales 
qui  doivent  diriger  la  préparation  de  Thydromel.  Comme 
toutes  les  autres  boissons  fermentées ,  Thydromel  exige 
.  une  purification  exacte^  une  clarification  complète,  pour  ac- 
quérir Je  maximum  de  ses  qualités  et  surtout  la  conserva- 
bilité,  qui  est  un  des  plus  grands  mérites  de  cette  liqueur. 


§11.  —  PRSPARÀTION  DBS  MODTS.  —  FEEMSNTATION.     , 

Si  Ion  comprend  sous  le  nom  d'hydromel  simple^  ce  qui  est, 
d'ailleurs,  conforme  à  Pétymologie,  un  simple  mélange  d'eau 
et  de  miel,  on  n'a  pas  à  se  préoccuper  des  règles  œnologiques 
pour  la  fabrication  de  cette  boisson,  de  cette  potion  au  miel^ 
puisqu'il  sufiOit,  pour  la  préparer,  de  faire  dissoudre  du  miel 
dans  de  Teau  oi*dlnaire  et  de  livrer  aussitôt  ce  breuvage  à  la 
consommation. 

Ce  n'est  pas  de  cette  préparation  que  nous  avons  à  entrete- 
nir le  lecteur,  et  nous  n'avons  à  nous  occuper  ici  que  des  li- 
gueurs  fermentées  qui  ont  le  miel  pour  base,  des  œnomels^  qui 
rentrent  essentiellement  dans  le  groupe  des  vins.  Les  seules 
différences  que  puissent  présenter  les  boissons  alcooliques  pré- 

du  miel,  premibre  parlie^  l^^  vol..  p.  628.  et  qui  consiste  à  introduire  dans  le 
moût  de  100  kilogrammes  de  miel,  2  liilogrammes  de  levure  et  autant  de  ferine 
de  malt.  Celle  mesure  doit  (Hrc  modifiée  lorsqu'il  s'agit  de  boissons  alimen- 
Uires. 
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parées  avec  le  miel  dépendent,  évidemment ,  de  la  cwiposi- 
tion  des  moûts  qui  se  font^  le  plus  souvent,  d'une  manière 
arbitraire.  On  sent  que  la  force  alcoolique  du  produit  dérivera 
de  la  proportion  du  principe  sucrée  en  sorte  qu'on  pourrdt 
préparer  des  qualités  extrêmement  variables  par  la  dimiira- 
tion  ou  l'augmentation  de  la  quantité  du  miel  employé.  Il  en 
est  de  même  dans  les  bières ,  pour  lesquelles  les  brasseurs 
emploient  des  proportions  de  malt  ou  de  glucose  extrême- 
ment différentes,  selon  les  espèces  qu'ils  veulent  produire  et 
selon  leur  caprice,  bien  souvent.  D'un  autre  côté,  la  simitttade 
s^arrête^  car  si  les  bières,  au  moins  celles  qui  sont  Eûtes  avec 
l'orge  et  les  céréales,  contiennent  des  sels  plus  au  moins  abon- 
dants, on  ne  trouve  dans  l'hydromel  que  les  matières  salines 
provenant  de  l'eau  de  dissolution.  On  ne  rencontre^  dans  les 
vins  de  miel,  ni  matière  astringente  ni  matière  amère  ;  les 
préparateurs  de  cette  boisson  n'arrivent  à  la  conservabilîté 
que  par  un  excès  de  matière  sucrée,  qui  produit  un  excès 
d'alcool,  et  ils  ne  suivent  aucune  des  règles  utiles  à  la  fabrica- 
tion des  vins.  Ce  n'est  pas  en  suivant  de  tels  errements  que 
Ton  peut  arriver  à  une  fabrication  sérieuse,  à  préparer  des 
produits  réellement  utiles. 

Nous  établirons  la  formule  de  composition  de  Vcmomel  ^ut 
trois  cas  distincts,  que  l'on  pourra  adopter  comme  types  et 
nous  indiquerons  les  modifications  les  plus  importantes  que 
Ton  aura  à  introduire  dans  les  détails  accessoires,  si  l'on 
veut  produire  des  variétés  répondant  à  l'un  ou  à  l'autre  de 
ces  types.  Il  est  bon,  cependant,  de  jeter  un  coup  d'oeil  sur 
les  méthodes  conseillées  par  divers  auteurs,  afin  de  pouvoir 
apprécier  plus  nettement  les  conditions  à  suivre  pour  obtenir 
quelque  chose  de  mieux  et  pour  préparer  des  produits  plus 
réguliers. 

M.  Hamet  distingue  deux  sortes  d'hydromels  vineux,  la 
boisson  des  ménages  et  V hydromel  très^alcoolique... 

Le  premier  de  ces  produits,  appelé  miod  par  les  peuples  dn 
Nord,  se  fabrique  le  plus  ordinairement  avec  les  résidus  des 
cires  grasses  et  avec  les  eaux  de  cire  fondue  ^  Voici  la  ma- 

>  Cette  boisson  se  fait  encore  eu  France  dans  certains  cantons  apicoles  :  on 
l'appelle  mUAite  eu  Bretagne,  miocé  en  Sologne,  migodène  en  Anjou,  heudat 
ou  béchei  dans  le  Maine,  chamUart  aux  environs  de  Rennes,  chipéré  dans 
quelques  cantons  de  basse  Normandie,  selon  M.  Hamet. 
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Stère  de  faire  le  miod  avec  les  résidus  des  cires,  selon  les  In- 
dications du  professeur  auquel  nous  empruntons  ce  passage* 

c(  Lorsqu'on  extrait  le  miel  des  rayons^  on  i^ace  les  résidus 
dans  un  baquet  et  on  verse  dessus  de  Teau  presque  bouil- 
lante. On  laisse  macérer  pendant  quelques  heures,  aprèâ  les- 
quelles on  passe  à  travers  un  tamis.  On  fait  ensuite  bouillir 
la  liqueur  à  petit  feu^  pendant  deux  ou  trois  heures,  dans  un 
vase  de  cuivre^  en  ayant  soin  d'enlever  Técume,  à  mesure 
qu'elle  parait.  On  ôte  du  feu  et  on  laisse  refroidir  pour  trans- 
vaser dans  un  tonneau  bien  propre,  que  Ton  emplit  entière- 
ment et  que)  Ton  place^  ouvert,  dans  un  endroit  sec  et  sain, 
dont  la  température  ordinaire  est  de  15  à  20  degrés.  Au  bout 
de  deux  ou  trois  jours,  la  fermentation  vineuse  s'établit /et 
dore  environ  trois  semaines.  H  faut  avoir  soin  de  remplir  le 
tonneau  à  mesure  que  le  liquide  diminue.  Au  bout  d'un  mois, 
on  peut  boire  à  la  pièce  ou  mettra  en  bouteilles;  dans  ce  der- 
nier cas,  la  boisson  devient  mousseuse  comme  le  Champagne 
et  casserait  les  bouteilles  si  Ton  n'avait  soin  de  le  relever  et 
de  le  coller  comme  le  vin. 

«  On  fabrique  aussi  cette  boisson  à  froid,  c'est-à-dire  qu'a- 
près avoir  versé  l'eau  chaude  sur  les  résidus,  on  laisse  ma- 
cérer pendant  vingt-quatre  heures  ;  puis ,  on  décante  et  on 
entonne.  La  fermentation  est  beaucoup  plus  tumultueuse  et 
la  boisson  clarifie  moins  quç  dans  la  manière  d'opérer  ci- 
dessus. 

0  Les  débris  d'une  ruche  qui  a  donné  15  kilogrammes  de 
miel  peuvent  produire  de  10  à  15  litres  de  miod  selon  que 
l'on  a  pressé  plus  ou  moins  fortement  les  cires  et  que  Ton 
veut  que  la  boisson  soit  forte. 

«  Lorsque  l'on  se  sert  de  miel  coulé  pour  façonner  le  miod, 
on  en  prend  1  kilogramme  pour  6,  8, 10  ou  12  litres  d'eau 
et  même  davantage^  selon  la  force^  que  l'on  veut  donner  à  la 
boisson.  On  peut  niénager  la  quantité  de  miel  et  la  complé- 
ter par  du  sucre  brut^  ou  de  la  cassonade.  On  peut  aussi  ajou- 
ter, au  moment  de  la  coction,  des  fruits,  tels  que  groseilles, 
framboises^  cerises,  notamm^t  des  guignes,  bigarreaux, 
merises/ si  c'est  la  saison.  On  obtient,  par  cette  addition,  une 
boisson  supérieure.  On  peut  encore  y  introduire  quelques 
plantes,  racines  ou  fleurs  aromatiques,  qui  en  modifient  le 
goût. 
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ti  Les  Polonais»  les  Russes  et  les  Danois  ajoatent  dans  leur 
miod  des  plantes  épicées,  du  poivre  long,  des  bourgeons  de 
sapin,  etc.,  qui  donnent  de  la  dureté  à  la  boisson  et  qui  en 
modifient  complètement  le  goût.  » 

Le  môme  auteur  donne  le  procédé  suivant  pour  la  prépa- 
ration d'un  hydromel  plus  fort,  plus  alcoolique  : 

«  Il  faut  mettre  dans  un  chaudron  de  cuivre  le  miel  et 
Teau  nécessaires,  c'est-à-dire  un  demi  kilogramme  de  miel 
par  litre  et  demi  d'eau  pure  ;  faire  bouillir  à  petit  feu,  jus* 
qu'à  réduction  d'environ  un  tiers  du  liquide  ;  avoir  soin  d'en- 
lever récume  à  mesure  qu'elle  se  forme  et  veiller  à  ce  que  le 
feu  soit  régulier  et  peu  fort.  Au  bout  de  trois  ou  quatre  heures 
d'ébullition  modérée,  il  faut  verser  la  boisson  dans  un  cuvier, 
la  laisser  refroidir  et  la  décanter.  On  l'entonne  alors  dans  ua 
tonneau  bien  propre  et  sans  mauvais  goût,  que  l'on  a  soin 
de  bien  emplir.  On  place  ce  tonneau  dans  un  lieu  dont  la 
température  est  de  15  à  20  degrés  centigrades.  Au  bout 
de  deux  ou  trois  jours,  la  fermentation  s'établit  ;  elle  est  tu^ 
multueuse  d'abord;  mais^  au  bout  de  quelques  jours,  elle 
se  calme,  et  Ton  a  soin  de  remplir  le  tonneau  avec  de  la 
boisson  que  l'on  a  mise  en  réserve  dans  quelque  cruchon. 
Après  six  semaines,  toute  fermentation  apparente  est  termi- 
née, et  l'on  peut  placer  le  tonneau  dans  un  cellier  ou  one 
cave  sèche.  Quelquefois,  on  provoque  la  fermentation  en  ajon- 
tant  un  peu  de  levure  de  bière  ;  mais  cela  n'est  pas  indispen- 
sable. On  peut  aussi  modifier  le  goût  de  la  liqueur  en  plaçant 
dans  la  chaudière  quelques  fieun  à  arôme  prononcé,  de  la 
coriandre,  de  la  canelle,  etc.  Plus  l'hydromel  est  vieux,  plus 
il  acquiert  de  qualité,  lorsqu'il  a  été  fait  dans  de  bonnes  con- 
ditions. On  peut  en  user  au  bout  de  deux  ou  trois  mois,  mais 
il  est  alors  très-sirupeux,  sentant  trop  son  origine.  Au  bout 
d^un  an,  il  a  pris  un  goût  yineux  très-agréable.  » 

Les  auteurs  du  Dictionnaire  dagricuUure  pratique  avaient 
déjà  décrit  une  méthode  de  préparation  de  Thydromel 
vineux. 

«  On  prend  i  livre  de  miel  (489^,506)  sur  3  pintes  d'eau 
(2^793).  On  fait  choix  du  plus  beau  (la  mère  goutte),  du 
plus  nouveau  et  du  plus  agréable  au  goût.  On  le  délaye  dons 
un  vaisseau  de  cuivre  étamé  ;  on  le  fait  bouillir  doucement^ 
eu  écumaut  avec  soin,  jusqu'à  ce  qu'il  ait  pris  assez  de  cousis** 
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tance  pour  qu'an  œuf  frais  avec  sa  coquille  puisse  nager  dessus 
sans  toiober  au  fond  du  vaisseau.  Quand  la  liqueur  est  à  ce 
termoi  on  la  coule  à  travers  un  linge  ou  un  tamis;  on  en  verse 
ensuite  la  moitié  environ  dans  un  baril  tout  neuf,  lavé  plu- 
sieurs fois  avec  de  Teau  bouillante;  puis  on  ajoute  i  ou 
S  pintes  de  vin  blanc,  afin  qu'il  ne  reste  aocune  odeur  dés- 
agréable» Lorsque  le  baril  est  plein,  on  se  borne  à  en  bou- 
cher l'ouverture  a^ec  un  morceau  de  linge  pour  empêcher 
qu'il  n'y  tombe  quelque  ordure  ;  puis^  on  le  place  dans  une 
étuve  ou  Au  coin  d'une  cheminée,  dans  laquelle  il  faut  entre- 
tenir un  petit  feu  jour  et  nuit,  pour  échaufier  légèrement  la 
liqueur  et  la  faire  fermenter. 

«  On  met  l'autre  partie  de  l'hydromel  dans  des  bouteilles 
ou  des  cruches  de  terre  à  col  étroit^  bien  nettes,  qu'on  ne  bou- 
che pas  non  plus;  on  se  contente  de  les  couvrir  d'un  linge 
comme  le  baril,  et  de  les  attacher  en  différents  endroits  au  de- 
dans de  la  cheminée.  Cet  hydromel  sert  à  remplacer  celui  que 
dissipe  la  fermentation,  dont  la  durée  se  prolonge  environ 
six  semaines.  Ce  temps  révolu^  on  bouche  le  baril  avec  son 
bondon  enveloppé  d'un  peu  de  linge.  Il  ne  faut  pas  le  serrer 
ni  renfoncer  trop  avant^  parce  qu'on  est  obligé  de  le  retirer 
de  temps  en  temps,  pour  remplir  le  baril,  que  Ton  porte  à  la 
cave,  et  qu'on  y  laisse  passer  l'hiver.  Lorsqu'on  remarque 
que  l'hydromel  ne  s'y  condense  plus ,  et  qu'il  est  toujours  à 
fleur  de  bondon>  on  l'enferme,  et  on  ne  touche  plus  au  vase 
que  pour  le  percer  et  mettre  Thydromel  en  bouteilles. 

((  Il  serait  mieux  de  faire  fermenter  l'hydromel  en  l'exposant 
à' l'action  du  soleil;  mais  comme  cet  astre  n'est  pas  toujours 
sur  Thorizon^  sa  chaleur  ne  peut  pas  produire  une  fermenta- 
tion aussi  égale  ni  aussi  prompte  que  celle  que  donnent  les 
étuves  ou  les  cheminées.  Il  y  aurait  un  remède  à  cela  ;  ce  se- 
rait de  transporter  tous  les  soirs,  vers  le  couchqp  du  soleil,  le 
baril  dans  un  lieu  chaud  ;  mais  ce  déplacement  demanderait 
beaucoup  de  soin  et  d'adresse,  pour  ne  pas  brouiller  la  lie  qui 
s'amasse  au  fond.  » 

Observations.  —  Nous  ne  pensons  pas  qu'il  soit  nécessaire 
de  nous  appesantir  beaucoup  sur  les  procédés  qui  viennent 
d'être  indiqués,  pur  la  raison  que  le  lecteur,  habitué  à  l'ob- 
servation des  principes  œnologiques,  ne  saurait  y  rencontrer 
la  moindre  certitude.  Mise  à  part  l'espèce  de  purification  que 
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Ton  fait  subir  à  la  dissolution  de  miel,  par  rébuUition  et  Ten- 
lèvement  des  écumes,  tout  est  livré  au  hasard  et  à  une  sorte 
de  tâtomiement  dont  on  ne  peut  rien  espérer  de  bon.  La  fer* 
mentation  n'a  rien  ici  de  certain^  rien  de  prévu,  et  Ton  doit 
se  trouver  heureux  pour  peu  que  Ton  réussisse  à  produire 
ainsi  une  boisson  plus  on  moins  alcoolique.  En  admettant 
même  que,  à  la  rigueur,  on  puisse  préparer,  de  cette  £açon, 
quelques  litres  d'œnomel,une  fabrication  plus  sérieuse  et  plus 
importante  ne  saurait  s'accommoder  de  cette  marche  puérile, 
dont  les  résultats  ne  sont  rien  moins  que  positifs.  Nous  allons 
donc  exposer  une  méthode  technique ,  d'une  appréciation  fa- 
cile, à  l'aide  de  laquelle  on  peut  produire  telle  quantité  qu'on 
jugera  convenable  de  fabriquer. 

MÉTHODE  RATiONiiELLE.  —  En  admettant,  pour  point  de  dé- 
part, que  le  miel  ne  représente  que  Télément  sucré  et,  par 
suite,  l'élément  alcoolique  de  l'œnomel,  il  convient  de  préparer 
des  moûts  complets^  dont  on  puisse  obtenir  du  vin  de  miel  par 
l'action  de  la  fermentation.  Pour  cela^  il  importera  d'intro- 
duire, dans  ces  moûts,  les  sels  du  vin,  une  matière  nutrimen- 
taire  du  ferment,  une  certaine  proportion  de  ferment  déve- 
loppé. La  matière  astringente  devra  également  intervenir 
dans  le  but  d'assurer  la  purification  et  la  clarification  du  pro- 
duit^ en  sorte  que  la  préparation  de  l'œnomel  devra  s'exécuter 
suivant  toutes  les  règles  déjà  connues  de  la  vinification. 

Ou  peut  se  proposer  de  préparer  trois  genres  d'œnomels, 
selon  la  richesse  alcoolique  moyenne  que  Ton  veut  donner 
à  la  liqueur.  Le  premier  groupe  sera,  si  Ton  veut,  celui  des 
cenomeh  simples,  dont  la  richesse  alcoolique  variera  entre  4  et 
6  pour  100.  Les  cenomels  doubles  se  rapprocheront  davantage 
des  vins  ordinaires  de  bonne  qualité  et  contiendront  une 
moyenne  de  10  à  12  pour  100  d'alcool;  enfin  Yœnomd  liquo-- 
reux  rappellera  la  composition  des  vins  du  Midi  ou  des  vins 
d'Espagne,  et  il  devra  contenir  de  16  à  18  d'alcool,  selon 
qu'on  voudra  l'obtenir  sec  ou  sucré.  Cette  triple  condition  ser- 
vira de  règle  pour  asseoir  la  proportion  du  miel  à  employer 
dans  la  préparation  des  moûts  ;  la  proportion  des  autres  sub- 
stances à  ajouter  à  ces  moûts  sera  à  peu  près  fixe,  pour  qu'on 
puisse  reproduire  aussi  exactement  que  possible,  la  composi- 
tion des  vins,  sous  le  rapport  des  sels  et  des  matières  acces- 
soires. 
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Cùmposition  des  moùi$.  —  1»  OEnomel  simple. —  Pour  1  hecto- 
litre de  produit,  on  emploiera  de  9^  àiSi^^SO^demiel  de  pres- 
sion, ou  de  troisième  qualité,  500  grammes  de  gomme  dextrine 
et  i  kilogramme  dcmalt^  avec  130  grammes  du  mélange  salin 
dont  il  a  été  parlé  précédemment. 

â*  Œnomel  double.  —  Cette  sorte  exigera  de  22^,500  à  27  ki- 
logrammes de  miel  par  hectolitre,  les  autres  matières  restant 
les  mômes. 

3®  Œnomel  liquoreux.  —  Proportion  du  miel  à  employer  : 
36  à  45  kilogrammes  par  hectolitre. 

On  ajoutera  à  ces  moûts  Tinfusion  de  10  à  20  grammes  de 
fleur  de  sureau,  ou  même  plus^  selon  le  goût^  pour  donner  aux 
produits  Tarome  des  vins  muscats,  si  on  le  désire.  Les  graines 
de  coriandre  et  quelques  autres  aromates  pourront  également 
être  employés,  selon  que  Ton  voudra  obtenir  tel  ou  tel  par- 
fum préféré. 

Dans  tous  les  cas,  l'addition  de  60  à  100  grammes  d'acide 
tartrique  par  hectolitre  ne  peut  qu'être  avantageuse,  en  rap- 
prochant encore  davantage  la  liqueur  du  vin  de  raisin. 

Préparation  des  moûts.  —  Le  mode  de  préparation  est  uni- 
forme. La  quantité  de  miel  nécessaire  est  introduite  en  une 
senlé  fois,  ou  en  plusieurs  fois,  selon  ce  qu'on  veut  produire, 
dans  une  chaudière  bien  étamée,  avec  une  fois  son  poids 
d'eau. 

On  purifie  la  masse  par  le  procédé  indiqué  dans  un  para- 
graphe précédente  Le  sirop  purifié  est  versé  dans  une  cuve 
de  mélange,  qui  peut  être  un  cuvier  ou  simplement  une  bar- 
rique défoncée  par  un  bout^  et  l'on  complète  le  volume  avec 
de  l'eau  froide  que  l'on  mélange  avec  soin.  Pendant  que  le 
liquide  refroidit,  on  prépare  avec  le  malt  une  infusion  à-f-70 
ou  +  75  degrés  de  température.  Cette  infusion  est  faite  avec 
7  parties  i/2  d'eau  pour  1  de  malt.  Lorsqu'elle  est  faite,  c'est-à- 
dire,  après  une  heure  ou  une  heure  et  demie,  on  la  passe  à  tra- 
vers un  tamis,  et  l'on  fait  dissoudre  la  dextrine  dans  la  liqueur 
que  l'on  ajoute  au  moût.  On  y  introduit  ensuite  le  mélange 
salin  et  l'acide  tartrique^  dissous  dans  la  plus  petite  quantité 
possible  d'eau  bouillante,  et  l'on  brasse  avec  soin  le  mélange. 
C*est  encore  à  ce  moment  que  l'on  ajoute  au  moût  les  aro- 

1  P.  719. 
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mates  jagés  convenables,  et  la  dissolution  de  45  à  20  grammes 
de  cachou  pour  iOO  litres. 

Lorsque  la  liqueur  est  refroidie  vers  +30  degrés,  on  la  dé- 
cante et  on  la  fait  passer  dans  une  cuve  de  fermentation  en 
bois,  où  on  mélange  aussitôt  de  la  levure  de  bière  bien 
fraîche,  dans  la  proportion  d'un  vingt-cinquième  du  mîel  em- 
ployé.Gette  levure  est  bien  délayée  dans  une  petite  portion  dn 
moût,  puis  ajoutée  à  la  masse,  et  Ton  brasse  avec  soin.  On 
couvre  la  cuve  et  l'on  maintient  dans  le  local  une  tempéra- 
ture fixe  de  +20  à  +22  degrés. 

Fermentation.  —  La  fermentation  active  se  développe  très- 
rapidement  dans  ces  conditions.  Il  se  forme  un  chapeau  volu- 
mineux qu'il  est  bon  de  mélanger  avec  le  liquide,  de  temps 
en  temps,  sans  cependant  agiter  trop  profondément  la  li- 
queur. Au  bout  de  six  à  huit  jours,  toute  cette  première  par- 
tie du  travail  est  terminée;  le  chapeau  s'est  afifaissé,  le  dégor- 
gement de  l'acide  carbonique  s'est  extrêmement  ralenti  et  le 
dépôt  des  matières  suspendues  s'est  à  peu  près  effectué.  On 
procède  alors  à  VenionnagCy  exactement  comme  s^il  s'agissait 
de  vin  de  raisin.  La  liqueur  soutirée  de  la  cuve  à  fermenter 
est  mise  dans  des  futaiUes  bien  propres,  que  l'on  remplit 
complètement,  et  dont  l'orifice  de  bonde  est  simplement  re* 
couvert  d'un  linge  posé  à  plat. 

On  pratique  l'ouillage  ou  le  remplissage  avec  le  plus  grand 
soin  et,  lorsque  le  mouvement  secondaire  est  terminé,  ce 
qui  demande  au  moins  trois  mois,  on  soutire  la  liqueur  dans 
d'autres  futailles  bien  préparées,  mais  non  mèchées.  Ce  sou- 
tirage n*a  pas  d'autre  but  que  de  séparer  Tœnomel  de  sa  lie, 
tout  en  permettant  la  continuation  de  la  fermentation  complé- 
mentaire. C'est  pour  cette  raison  que  le  soufrage  ne  doit  pas 
se  faire  au  moment  du  premier  transvasement,  après  lequel, 
d'ailleurs,  on  peut  clarifier  et  consommer  l'œnomel  simple  et 
même  double,  bien  que  celui-ci  n'ait  pas  perdu  toute  saveur 
d'origine.  Il  vaut  mieux,  cependant,  pour  ce  dernier  dn  moins, 
attendre  un  an  avant  de  le  boire,  afin  quMl  ait  acquis  plus  de 
corps  et  plus  de  vinosité. 

Dans  tous  les  cas,  lorsque  l'écume  ne  sort  plus  par  le  trou 
de  bonde  et  que  le  liquide  y  apparaît  clair  et  limpide,  on 
remplace  le  linge  par  une  bonde  peu  serrée,  jusqu'au  moment 
des  soutirages. 
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Les  soutirages  doivent  être  répétés  deux  ou  trois  fois  pour 
l'œnomel  double  et  pour  i'œnomel  liquoreux.  Avant  le  der* 
nier  soutirage,  on  ajoute  la  dissolution  de  10  grammes  de  bon 
cachou  par  hectolitre,  on  colle  à  la  colle  de  poisson,  et  Ton 
soutire  dans  des  tonneaux  légèrement  soufrés. 

La  mise  en  bouteilles  assure  des  qualités  supérieures  à  Tœ- 
nomel  liquoreux,  sec  ou  sucré,  qui  offre  beaucoup  d'analogie 
avec  les  bons  vins  d'Espagne  lorsqu'il  a  un  peu  vieilli. 

Ainsi  donc^  et  pour  nous  résumer^  la  fabrication  de  Tœno- 
rael  doit  être  dirigée  exactement  comme  celle  du  vin  de  rai- 
sin, à  partir  du  moment  où  le  moût  préparé  a  été  indroduit 
dans  la  cuve  de  fermentation.  Le  travail  fermentatif  se  fait 
aussi  rapidement  que  celui  du  vin,  lorsqu'on  a  opéré  de  la 
manière  qui  vient  d'être  décrite,  et  dont  nous  avons  constaté 
les  résultats.  La  liqueur  ainsi  obtenue  est  aussi  saine  qu'a- 
gréable, et  elle  présente  une  sorte  de  velouté  assez  rare,  en 
même  temps  que  la  saveur  particulière  aux  vins  d'Alicante, 
avec  lesquels  il  n'est  pas  difficile  de  la  confondre  par  une 
première  impression.  L'illusion  est  complète  pour  les  œnomels 
vieux,  qui  ont  passé  au  moins  deux  ans  dans  le  bois,  et  qui 
ont  ensuite  été  mis  en  bouteilles  pendant  un  temps  au  moins 
égal. 

Quelques  personnes  se  trouvent  très-bien,  et  nous  le  croyons 
sans  peine,  d'introduire  dans  la  composition  du  moût  de 
l'œnomel  une  proportion  plus  ou  moins  considérable  de  baies 
de  cassisy  ou  groseilles  à  grappes  noires.  Ce  fruit,  bien  mondé 
de  ses  feuilles  et  des  pédicules,  donne  à  la  liqueur  une  co- 
loration assez  intense  et  un  parfum  agréable,  dont  on  re- 
trouve la  sensation  dans  plusieurs  variétés  de  vins  du  Midi, 
surtout  lorsqu'une  fermentation  très-bien  conduite  a  donné 
de  Thomogénéité  à  la  liqueur  et  que  la  clarification  a  bien  dé- 
pouillé le  produit.  Cette  addition  est  fort  rationnelle  et  très- 
compréhensible;  nous  en  dirons  autant  de  celle  du  suc  de 
cerises  noires  ou  des  bigarreaux,  pourvu  que  la  maturité  en 
soit  parfaite,  et  Ton  peut  trouver,  dans  le  suc  des  fruits  à 
noyaux,  un  précieux  auxiliaire  pour  la  fabrication  de  l'œno- 
mel simple  ou  double,  destiné  à  une  consommation  plus 
prompte.  Nous  dirons  cependant  que  ces  mélanges,  quels 
qu'ils  soient,  donnent  naissance  à  des  boissons  différentes  de 
l'œnomel,  à  des    espèces  de  ratafias,  et  nous  croyons  plus 
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logiqae  de  se  borner  à  la  préparation  simple  qui  vient  d'être 
indiquée.  Rien  de  mieux,  sans  doute,  que  de  préparer  des 
vins  de  fruits,  même  en  ajoutant  aux  moûts  une  certaine 
quantité  de  sucre  ou  de  miel,  mais  ces  vins  ont  une  nature 
particulière,  et  ces  mélanges  ne  peuvent  plus  être  considérés 
comme  des  espèces  déterminées. 


§  m.  —  ALTÉRATIONS  DE  L'OENOMEL.  —  CONSERVATION. 

L'œnomel  est  sujet  à  des  altérations  très-analogues  à  celles 
des  autres  vins,  lorsqu'il  a  été  mal  préparé  et  qu'il  n'a  pas 
été  l'objet  d*une  clarification  judicieuse.  Disons  cependant 
que  ces  altérations  sont  extrêmement  rares.  En  effets  c'est  à 
peine  s'il  peut  rester  dans  celte  liqueur  des  traces  de  ces 
matières  azotées  putrescibles,  causes  de  toutes  les  altérations 
des  liqueurs  fermentées^  et  qui  doivent  appeler  ratlention 
constante  du  fabricant  de  vin.  Pourvu  donc  que  l'œnomel  ait 
subi  une  fermentation  complète,  qu'on  l'ait  séparé  avec  soin 
de  ses  écumes  et  de  ses  dépôts,  qu'il  ait  été  clarilié  par  la 
double  action  des  astringents  et  de  la  colle  de  poisson,  il  suf- 
fira de  le  placer  en  lieu  sec^  à  l'abri  de  la  chaleur  et  du  contact 
de  l'air,  pour  qu'il  puisse  se  conserver  presque  indéfiniment^ 
tout  en  acquérant  des  qualités  exceptionnelles  que  l'âge  seul 
peut  apporter  aux  liqueurs  produites  parla  fermentation.  H  est 
difficile  d'assigner  une  époque  précise  pour  la  durée  des  œno- 
mels^  et  bien  qu'il  soit  certain  que  leur  durée  ^era  propor- 
tionnelle à  leur  richesse  alcoolique  et  à  leur  teneur  en  sucre, 
on  manque  de  données  précises  sur  cette  question.  Nous 
croyons  qu'une  période  de  trente  ans  pourrait  être  prise  pour 
une  moyenne  très-admissible  ;  mais,  cependant^  nous  avons 
eu  occasion  de  goûter  d'un  œnomel  liquoreux,  d'un  âge  très- 
authentique  de  plus  de  cinquante  ans  %  et  il  présentait  en- 
core un  ensemble  de  qualités  qui  en  faisaient  une  liqueur 
délicieuse^  très-comparable  aux  meilleurs  vins  muscats  de 
l'Espagne. 

Quoi  qu'on  puisse  ajouter  à  ce  sujet  par  des  constatations 
expérimentales,  on  peut  affirmer  dès  aujourd'hui  que  l'œno- 
mel est  une  des  boissons  fermentées  les  plus  conservables, 

1  En  1842.  Cet  hydromel  atait  été  préparé  à  U  fin  de  1789. 
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lorsqu'il  a  été  bien  préparé  et  qu'il  présente  une  richesse  al- 
cooliqae  suffisante. 

Lorsqu'il  est  trop  faible,  qu'il  n'a  pas  été  bien  puriBé,  s'il 
a  lé  contact  de  l'air  et  s'il  reçoit  l'action  d'une  température 
trop  élevée^  il  est  hors  de  doute  qu'il  pourra  subir  toutes  les 
altérations  dont  nous  avons  déjà  parlé,  l'acescence,  la  fermen- 
tation visqueuse^  le  tour,  la  pousse,  la  putréfaction  même  ; 
mais  ce  qui  a  été  exposé  dans  les  livres  précédents  nous  dis- 
pense de  revenir  ici  sur  les  causes  de  ces  altérations  et  sur 
les  moyens  de  les  prévenir  ou  d*y  remédier.  Ce  serait  une  ré- 
pétition inutile  de  ce  qui  est  déjà  familier  au  lecteur,  et  nous 
devons  nous  contenter  d'appeler  de  nouveau  son  attention 
sur  les  détails  relatifs  aux  altérations  du  vin  de  raisin^  les- 
quels seraient  entièrement  applicables  aux  altérations  de  l'œ- 
nomel. 

§  IV.  —  VALEUR  HYOIBNIQUE  DE  l'cENOMEL. 

Au  dire  des  anciens  auteurs,  l'œnomel  est  le  meilleur  des 
cordiaux  et  des  stomachiques,  et  ils  attribuaient  à  cette  bois- 
son les  plus  merveilleuses  propriétés.  Quelques-uns  allaient 
jusqu'à  en  faire  une  sorte  de  panacée  et  le  regardaient  même 
comme  un  préservçitif  contre  un  grand  nombre  de  mala-* 
aies. 

Nous  dirons  seulement  que  Tœnomel  est  une  boisson  aussi 
saine  qu'agréable  et  que  son  usage  habituel  sera  d'autant 
plus  utile  que  sa  composition  se  rapprochera  davantage  de  la 
normale  que  nous  avons  indiquée.  Nous  ne  parlerons  pas, 
évidemment,  des  œnomels  composés^  dans  lesquels  il  peut 
entrer  des  matières  médicamenteuses  et  qui  ne  peuvent  être 
considérés  que  comme  des  préparations  pharmaceutiques 
vineuses,  comme  de  véritables  œnolés,  dont  notre  objet  n'est 
pas  de  nous  occuper  en  quoi  que  ce  soit.  Mais,  sous  un  point 
de  vue  plus  général,  sous  le  rapport  de  Talimentation,  l'œno- 
mel est  une  des  préparations  les  mieux  appropriées  aux  be- 
soins de  rhumanilé,  surtout  lorsqu^on  y  a  fait  entrer  les  ma- 
tières salines  qui  font  partie  intégrante  du  vin  de  raisin  et 
qa'on  lui  a  assuré  une  certaine  teneur  en  phosphates. 

M.  Hamet,  avec  tout  le  bon  sens  pratique  qu'on  lui  con- 
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naît,  appelle  toute  rattentiof)  des  eonsommatenrB  snr  ees 
boissons  ;  il  ne  saurait  trop  engager  à  en  façonner  et  à  en 
user,  parce  qu'en  même  tempe  qu'elle*  offrent  un  aliment 
précieo3(,  elles  procurent  au  niial«  surtout  au  miel  iQfériwr« 
un  nouvel  et  important  débouché. 

a  Les  boissons  au  miel  sont,  dit*-il,  trèstrafinlchissantes  et 
très-alimentaires,  et  elles  eouTiennent  beaucoup  aux  travail- 
leurs de  la  oampagqe,  qu'elles  soutiennent  et  stimulent.  Elles 
se  conservent  et  ne  tournent  pas,  an  bout  de  peu  de  temps,  (l 
l'état  acide  et  putride,  comme  le  font  la  plupart  des  bières  lé- 
gères et  des  piquettes  de  plantes  et  de  fruits  macérés.  Leur 
prix  de  revient  est  minime  lorsque^  pour  les  façonner,  on  em- 
ploie des  miels  inférieurs,  ou  qu'on  les  façonne  avec  des  ré- 
sidus qui  ne  sont  pas  utilisés.  D^ns  les  localités  de  production 
de  miel  de  bruyère  et  de  sarrasin,  ce  prix  de  revient  varie 
entre  4  et  8  centimes  le  litre,  pour  un  miod  qui  vaut  assu-* 
rément  mieux  que  la  bière  et  le  cidre.  » 

L'écrivain  dont  nous  parlons  signale  un  autre  avantage  bien 
plus  important  de  ces  boissons,  sous  le  rapport  de  l'économie 
générale  :  c'est  celui  de  ne  rien  distraire  de  nos  aliments  so- 
lides ordinaires.  Les  plantée  qui  fournissent  le  miel  ne  pren- 
nent pas,  comme  la  vigne  et  le  houblon,  par  exemple,  un  eol 
spécial,  qui  pourrait  souvent  produire  des  céréales  ou  des 
légumes  ;  elles  poussent  partout,  notamment  dans  les  landes, 
les  foréLs  et  les  montagnes.  La  boisson  au  miel  ne  distrait 
pas  non  plus,  comme  la  bière  et  le  cidre,  du  grain  et  des  fruits 
qui  pourraient  être  consommés  en  aliments  solides  et  empêcher 
la  disette  lorsque  la  récolte  est  médiocre.  Le  miel  est  abon- 
damment fourni  par  les  prairies  naturelles  et  par  tes  prairies 
artiCctelles,  par  des  plantes  cultivées  et  par  des  plantes  sau- 
vages, et  ce  n'est  pas  trop  s'avancer  que  d'assurer  qu'il  peut 
être  obtenu  en  quantité  quadruple  de  ce  qu'il  l'est  aujour- 
d'hui eu  France  ;  e'est^à-dire  en  quantité  suffisante  pour  pro- 
duire une  boisson  alimentaire  qui,  sans  avoir  la  prétention 
de  détrôner  le  vin,  ni  d'empêcher  la  consommation  du  ddre 
et  de  la  bière,  ne  doit  pas  moins  contribuer  pour  une  large  part 
à  étendre  la  somme  du  bien-être  général. 

Tout  le  monde  s'associera,  sans  hésitation,  à  ces  réflexioBs 
judicieuses,  et  il  faut  espérer  que  le  jour  n'est  pas  loin  oà  l'a- 
piculture, devenue  l'objet  des  soins  attentifs  des  agrionlteors, 
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apportera  un  contingent  utile  et  profitable  dans  la  masse  de 
nos  ressources.  C'est  à  Thomme  des  champs  qu'il  appartient 
de  mettre  en  pratique  cette  industrie  tonte  champêtre^  c'est 
aux  agriculteurs  instruits  q^'jl  confient  de  montrer  la  route 
et  d'engager  les  autres  à  les  suivre  par  l'exemple  d'une  sage 
initiative. 
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Noas  avons  cherché  à  tracer  les  règles  et  les  principes  qui 
dirigent  la  pratique  de  l'œnologie  ;  nous  avons  appliqué  ces 
règles  et  ces  principes  à  l'exécution  raisonnée,  en  ce  qoi  con- 
cerne seulement  les  vins  les  plus  usités,  le  vin  de  raisin^  le 
vin  de  fruits^  le  vin  de  céréales  et  le  vin  de  miel  ;  mais  il  existe 
encore  un  nombre  considérable  d'autres  boisions  fermentées 
d'une  importance  locale  plus  ou  moins  grande,  qui  se  pré- 
parent en  différents  pays,  pour  satisfaire  aux  besoins,  aux  ha- 
bitudes, aux  caprices,  et  dont  nous   devons  au  moins  dire 
quelques  mots.  Les  méthodes  exposées  précédemment  suffi- 
sent à  tous  les  cas  possibles  et,  à  la  rigueur,  il  serait  inutile 
de  vouloir  amplifier  un  cadre  qui  comprend  tout  ce  que  Ton 
peut  imaginer  dans  les  circonstances  où  Ton  peut  avoir  à 
opérer  un  travail  de  vinification.  Nous  nous  garderons  donc 
bien  de  prolonger  davantage  cette  étude  des  questions  œnolo- 
giques ;  mais,  afin  de  ne  pas  mériter  une  accusation  de  négli- 
gence, afin  d'être  aussi  complet  que  possible  dans  toutes  les 
matières  qui  intéressent  l'art  de  Talcoolisateur,  nous  consa- 
crerons quelques  pages  à  la  description  des  procédés  de  prépa- 
ration usités,  des  méthodes  pratiquées  pour  la  fabrication  de 
certaines  boissons  spéciales,  sans  nous  arrêter  longuement  à 
faire  ressortir  les  qualités  ou  les  défauts  de  ces  procédés  ou 
de  ces  méthodes.  Il  nous  suffira  de  les  signaler  au  besoin. 
Nous  ajouterons  à  ces  données  un  court  chapitre  sur  la  pré- 
paration de  quelques  boissons  économiques  et  sur  les  règles 
à  suivre  pour  rendre  ces  boissons  saines  et  d'un  usage  hygié- 
nique. Nous  aurons  ainsi  exécuté  scrupuleusement  cette  par* 
tie  de  notre  plan  général,  et  nous  pourrons  étudier  avec  fruit, 
sous  la  forme  de  transition  ou  d'appendice,  les  questions  rela- 
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tives  à  Valcooméirie.  L'essai  alcoométrique  des  liquides  fer- 
mentes trouve,  en  efifet,  sa  place  logique  et  rationnelle  après 
la  préparation  des  liquides^  et  Téconomie  industrielle  exige 
que  Ton  s'assure,  par  une  vérification  technique,  de  la  valeur • 
de  tout  travail  qui  vient  d'être  exécuté.  Nous  terminerons 
donc  régulièrement  Toenologie  par  l'alcoométrie,  et  l'exposé 
des  méthodes  d'essai  des  vins  servira  de  lien  entre  l'alcoolisa- 
tion et  l'extraction  de  Talcool^  qui  fera  l'objet  de  la  troisième 
partie  de  cet  ouvrage. 

L'alcoolisation  proprement  dite  n'a  pas  à  se  préoccuper  de 
la  valeur  alimentaire  des  liqueurs  fermentées  qu'elle  pro- 
duit ;  pour  elle,  le  but  est  de  créer  de  l'alcool  qu'elle  isolera 
par  distillation  et,  pourvu  que,  dans  la  liqueur»  il  ne  se  ren- 
contre pas  de  matières  volatiles  nuisibles  ou  trop  désagréables, 
difficiles  à  éliminer,  le  résultat  est  atteint.  L'œnologie  pour- 
suit également  le  même  but  :  elle  recherche  aussi  la  création 
de  l'alcool  ;  mais  les  liqueurs  alcooliques  qu'elle  prodoit,  doi- 
vent, avant  tout,  être  saines,  conservables^  agréables.  Il  y  a 
là  deux  branches  d'un  même  art,  se  basant  toutes  deux  sur 
les  mêmes  données  scientifiques,  ne  s'écartant  que  par  les 
détails,  et  se  réunissant  par  le  côté  capital,  par  la  production 
de  l'alcool  éthylique.  Âussi^  est-ce  ajuste  titre  que  l'on  joint, 
dans  une  même  étude  technologique,  l'alcoolisation  et  la  vini- 
fication, et  le  fabricant  d'alcools  doit  regarder  tous  les  vins 
comme  des  matières  distillables,  soit  qu'ils  aient  été  préparés 
dans  le  dessein  arrêté  de  produire  de  l'alcool,  soit  que  leur 
fabrication  ait  pour  but  plus  direct  l'alimentation  humaine. 

C'est  pour  ces  raisons  que  nous  avons  traité  de  l'œnologie 
avec  assez  de  détails  pour  compléter  ce  qui  aurait  pu  man- 
quer à  notre  étude  de  Talcoolisation,  aussi  bien  que  ponr 
formuler  les  principes  et  les  règles  applicables  à  la  prépara- 
tion des  vins. 


Digitized  by  VjOOQ  IC 


CHAPITRE  I. 

»fi  QU£LQ«n  MHSâOKS  OSlT&BS  CBB  1IIYSB8  MOTLEft. 

Le  pririeipe  immédiat  sur  la  présence  duquel  on  pourrait 
baser  la  préparation  d'une  multitude  de  boissons  ferraentées, 
qui  toutes  jprésenteitiîent  une  certaine  utilité  relative,  est  la 
matière  sucrée,  sous  l'one  ou  l'autre  des  formes  qu^elle  peut 
affecter.  Loin  donc  de  borner  au  sucre  du  raisin  ou  des  fruits 
à  pepinsy  au  glucose  provenant  des  céréales  on  du  miel,  les 
ressources  offertes  à  la  vinification,  on  peut  dire  que,  partout 
où  Ton  rencontre  du  sucre,  on  trouve  la  matière  première 
d'une  boisson  fermentèe.  Ainsi,  les  «^i;es  stccrées  des  tiges  sac- 
tharitères,  lô  jus  des  baies,  celui  des  fhnts  à  pépins,  quels  qu'ils 
soient,  celui  des  ftrnits  à  noynux  et  des  fruits  ke  terre  sucréSy  le 
moût  des  racibes  et  des  tubercules  saccharifères,  le  produit 
de  la  macération  mcekarifiante  de  toutes  tes  gtalnes^  de  toutes 
les  Éracines  et  de  tons  les  tubercules  qui  renferment  de  la  fêcuk 
ôtt  de  Vàmiâen;  le  lait  dés  animaux,  peutëilt  fournir  les  li- 
quides férmentescibles  que  Talcoolisation  doit  transfbrtner  èii 
vitis  pëtàbtes,  poui'Vh  que,  dans  les  matières  premières,  il 
tl*entf è  aiHtùn  principe  yénéneui  ou  délétère. 

Les  boissons  fermentées  dont  nous  lious  sommes  occupé 
ont  appelé  notre  attention  d'une  maniéré  spéciale  parce  qu^elles 
stiht  le  plus  éh  usage  dïltis  les  payé  civilisés  de  l'ancien  conti- 
bcht  ;  mais  it  est  certain  c}he,  par  Inapplication  des  règles  de 
Pœnologie^  il  serait  po^dible,  facile  même,  de  préparer  de 
bonnes  boisâons  tëmentées,  dans  tous  les  pays  du  monde,  à 
Taide  des  matières  sucrées  ou  saccharifiables  que  l^on  pour- 
rait  y  rencontrer. 

Dans  plusieurs  contrées,  on  fait  usage  de  boissons  alcooli- 
ques, différentes  du  vin,  dû  cidre,  de  la  bière  ou  derœnomel, 
et  il  peut  être  utile  d'examiner  rapidement  quels  sont  les 
produits  utilisables,  et  quel  est  le  parti  qu'on  en  a  tiré  chez 
différents  peuples,  ou  que  l'on  pourrait  en  obtenir  dans  des 
circonstances  données.  En  nous  reportant  donc  au  tableau  de 
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dassifleâtioU  des  bdissoti8ferlnentëë8^>  nous  pouriHinft  établir 
une  ditision  rationnelle^  grflèé  &  laqtièlle  tiotiB  tle  laisaerons 
eh  oubli  que  dés  njatériaiix  pe\x  ImpoHants^  dont  le  traite-^ 
ment  ne  peut,  â'aiileiirs>  offrit  aneiiUe  difacoltë* 

§  I.  -^  vins  PAOlimTS  fàA  les  SiVBS  SDORSJiS. 

Un  grand  nombre  dé  tiges  sacchàHfères  abandontiôtit  par 
récraséthent  et  la  pression^  par  la  inaéëration^  où,  plus  sim^ 
plement  quelquefois,  par  des  incisions  pratiquées  sur  la  plante 
vivadlë,  ilne  sévé  sucrée  que  TdU  petit  Soumettre  à  la  fer^ 
mentalioh.  Nous  parlerons  Setilement^  dans  de  paragraphe; 
dés  séves  de  palmier ^  d^érabte,  de  boHleàUi  à^agavé^  do  ^anne  d 
sucre,  de  sorgho  et  de  maïs^  que  l'on  emploie,  en  divers  lieux^ 
à  la  préparation  de  boissioUs  albooliqùés; 

A. —  Vin  de  palmier.  —  La  l^mille  des  pdiuilërs  est^  assuré- 
meut,  une  des  plus  remarquables  et  des  plus  utiles  du  règne 
végétal.  Les  nombreuses  espèces  qui  la  composent  fournis- 
sent aux  habilailts  des  contrées  équatoriales  des  Ressources 
de  tout  geUt*é,  skils  lesquelles  leur  conditldn  Serait  des  plus 
misérables,  dans  les  pays  pltlë  septeUtHoiiaux  et  plus  froids^ 
la  chassé  et  là  pêche  procurent  à  l'htoUlmë  de  qUol  subvenir  A 
ses  besoins  lés  pliis  prëssauts  ;  il  rëéUeillé  les  produits  d'Un 
sol  fertile  et  h'a  pas  à  lutter  éoUtré  les  ârdéurs  d'une  tempé- 
rature biillàUte.  Ad  ëdtitraire,  daiis  les  èhaUdes  régions  où 
ci^bissent  les  palmiers^  malgré  les  Spleudeors  inûnles  des 
beautés  naturelles,  les  nécessités  matérielles  de  Texistencë 
pësetit  de  tout  leur  poids  sur  la  race  humaine.  Le  palmier  lui 
procul-e  la  plupart  des  produits  qui  lui  sbut  refusés  par  Tin- 
clëmence  d^Uil  ciel  Ibrride.  Le  irohc  de  plusieurs  palinifères 
peut  servir  auic  usages  les  plus  variés  dans  la  construction 
des  habitations  :  les  feuilles  sei^vëUt  à  recouvrir  les  toits,  & 
fabriquer  des  dattes  i  les  flbrés  les  plus  ténues^  retirées  de 
plusieurs  parties  de  la  plante,  Sont  employées  à  fabriquer  des 
tissus  ;  les  bdUrgeons  Sont  comestibles  dans  plusieurs  variétés. 
On  désigne  ces  bdUrgeohs  sous  lé  nom  de  choux  palmiéies. 
Les  fruits  des  pahhiéi  s  fournissent  uu  lait  délicieux^  Une  eau 

»  Pi  56. 


Digitized  by  VjOOQ  IC 


744  BOISSONS  FERMENTÉES  DIVERSES. 

acidulée  et  rafraîchissante,  de  Thuile  à  brûler,  une  sorte  de 
graisse  ou  de  beurre  qui  sert  à  la  plupart  des  usages  domes- 
tiques ;  le  brou  procure  une  filasse  très-résistante.  Sans  parler 
d'une  foule  d'autre  propriétés  utiles  de  la  famille  des  palmiers 
ni  des  ressources  qu'on  peut  en  retirer  selon  les  espèces  et 
les  variétés,  nous  ajouterons  seulement  que  Ton  fait  du  vin 
avec  la  sève  de  plusieurs  palmiers  et  que  let;tn  dippa/me,  très- 
agréable,  rappelle  la  saveur  de  certains  vins  blancs.  Pour  ob- 
tenir la  sève  des  palmiers,  on  se  contente  souvent  d'en  percer 
le  tronc  ou  de  pratiquer  une  incision  à  70  ou  80  centi- 
mètres de  terre,  et  de  recueillir  le  liquide.  Parfois,  on 
monte  au  sommet  de  l'arbre  et  Ton  coupe  l'extrémité  des 
spathes,  ou  enveloppes  florales.  Il  en  découle  un  liquide 
abondant  que  Ton  reçoit  dahs  des  vases  attachés  aux  spathes 
mêmes. 

La  fermentation  de  cette  sève,  sous  Tinfluence  de  la  tem- 
pérature ambiante,  est  tellement  rapide,  qu'elle  est  passée 
à  l'état  vineux  presque  à  mesure  qu'elle  est  recueillie.  On  con- 
somme donc  le  vin  de  palme  très-promptement  et  il  ne  peut 
en  être  autrement,  puisqu'il  suffit  quelquefois  de  vingt-quatre 
heures  pour  qu'il  passe  à  Tacescence.  On  peut  cependant  le  con- 
server pendant  deux  ou  trois  jours,  quatre  jours  même,  lors- 
qu'on prend  quelques  précautions  pour  le  tenir  au  frais.  Dans 
l'Inde,  on  distille  le  soura,  ou  vin  de  palmier,  et  l'on  en  retire 
une  eau-de-vie  de  saveur  très-franche,  qui  est  le  rock  de 
palme.  Si  l'on  n'a  pas  soin  de  consommer  ou  de  distiller  le 
soura^  il  passe  nettement  à  la  période  acétique  de  la  fermenta- 
tion, et  produit  un  très-bon  vinaigre. 
CtTous  les  voyageurs  qui  ont  pu  goûter  du  vin  de  palme 
s'accordent  à  lui  trouver  une  saveur  très-agréable.  Ce  produit 
est  d'ailleurs  fort  capiteux  et  les  peuplades  africaines  en  font 
souvent  un  usage  excessif.  La  richesse  alcoolique  du  soura  est 
fort  compréhensible,  du  reste,  puisque  la  sève  du  palmiste, 
prise  pour  type,  est  assez  sucrée  pour  fournir,  par  simple 
évaporation,  une  quantité  très-notable  d'un  sucre  fort  coloré 
(jagre\  que  l'on  emploie  vulgairement  dans  llnde. 

Nous  pensons  que  le  vin  de  palme  pourrait  se  conserver 
assez  de  temps  pour  être  d'un  usage  plus  profitable,  à  l'aide 
de  l'une  ou  dej'autre  des  deux  précautions  suivantes.  Aussi- 
tôt que  la  sève  serait  récoltée  et  qu'elle  serait  arrivée  à  l'état 
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vinens^  on  pourrait  y  ajouter  un  ou  deux  centièmes  du  même 
TÎn  rendu  muet  par  le  contact  de  Tacide  sulfureux,  puis  fermer 
le  vase  et  le  tenir  au  frais,  autant  que  possible.  Si  Fon  n'avait 
pas  de  soufre  à  sa  disposition^  on  pourrait  avoir  recours  aune 
infusion  un  peu  concentrée  d'une  matière  tannante,  pour 
produire  une  sorte  de  collage.  Dans  les  deux  cas,  il  faudrait 
transvaser  la  liqueur  clarifiée;  mais  il  est  évident  que  de  tels 
soins  sont  hors  de  la  portée  et  des  habitudes  des  indigènes^ 
qui  boivent  le  vin  de  palme  au  jour  le  jour  et  à  mesure  qu'ils 
retirent  la  sève  alcoolisable. 

B.  —  Vin  <f érable.  —  La  famille  des  érables  {acérinées) 
offre  plusieurs  variétés  recommandables  sous  divers  rapports; 
mais  ïérable  du  Canada  ou  érable  à  sucre  {acer  saccharinum) 
présente  cette  particularité  remarquable  que  la  sève  qu'on 
en  extrait  renferme  de  2  et  demi  à  3  pour  100  de  sucre  pris- 
matique. Il  est  clair  que  cette  sève,  bien  que  sa  richesse  su- 
crière  soit  peu  considérable,  peut  très-bien  servir.de  point  de 
départ  pour  la  préparation  d'une  boisson  vineuse  alimentaire. 
On  fait,  en  effet,  une  sorte  de  vin  d'érable,  en  soumettant  à 
la  fermentation  la  sève  ^u'on  recueille  en  février  ou  mars, 
lorsqu'elle  commence  à  entrer  en  mouvement.  L'extraction  de 
cette  sève  a  pour  but  principal  la  préparation  du  sucre,  con- 
nu dans  le  nord  des  Etats-Unis  sous  le  nom  de  sticre  (Térable 
ou  de  maple;  et  un  arbre  peut  donner  jusqu'à  108  gallons  de 
liquide  (108  X  4»,  643=490»,  444),  contenant  33  Uvres  (14S968) 
de  sucre. 

C'est  principalement  dans  les  États  de  New-York,  de  la 
Pensylvanie,  du  Maine,  de  la  Nouvelle-Ecosse,  de  Vermont, 
de  New-Hampshire  et  dans  le  haut  Canada  que  Ton  recueille  la 
plus  grande  partie  du  sucre  d'érable.  Cette  extraction  se  fait 
par  un  procédé  très-simple,  qui  consiste  à  pratiquer  dans  les 
arbres  des  trous  de  mèche  et  à  y  fixer  des  cannelles,  à  l'aide 
desquelles  on  dirige  la  sève  dans  des  vases  placés  au-dessous. 
Le  liquide  est  évaporé  à  mesure  qu'on  le  recueille. 

La  sève  de  l'érable,  soumise  à  la  fermentation  dans  la  con- 
dition où  elle  sort  de  Tarbre,  ne  peut  produire  qu'un  vin  trop 
peu  alcoolique  pour  être  conservable,  malgré  la  franchise  et 
la  netteté  de  la  saveur,  qui  en  font  une  boisson  très-agréable. 
Pour  arriver  à  produire  quelque  chose  de  plus  sérieux,  il 
conviendrait  de  faire  concentrer  une  partie  du  moût,  que  Ton 
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ajotitërdit  à  la  sèie  haturelle,  de  manière  à  donner  à  la  masse 
line  densité  de  1 040  an  moins.  Bi  cette  densité  était  élevée 
jusqti'à  1 075  ou  i  080,  et  que  Ton  fît  fermenter  la  liqueur  avec 
les  mêmes  »oins  que  pour  le  yin,  il  n'est  pas  douteux  que 
l'on  pût  obtenir  tine  boisson  très-conservable^  appliôable  à 
tous  les  Usagés  des  tins  propremetit  dits.  Pent-étre  convien- 
drait-il, dans  ce  bas,  d'ajouter  au  moût  une  proportion  de  sels 
minéraut  et  de  phosphate  de  chaux  égale  à  celle  ^i  se 
trouve  dans  le  vin  de  raisin^  comme  ndus  avons  conseillé  de 
le  faire  pour  Thydromei,  mais  il  faudrait^  quand  même^  prêter 
une  grande  atlentioti  à  la  fermentation  insensible  et  à  la  puri- 
fication, si  l'on  voulait  obtenir  des  résultats  réellement  avan*- 
tagetlx. 

G.  -^  Vin  de  bouleau.  —  La  sëve  du  bdnleau  est  moins  sn^ 
crée  encore  que  celle  des  érables.  Braudes  a  donné  une  ana- 
lyse du  suc  de  cet  arbre  quMl  notis  semble  intéressant  de  re- 
prbdail'e.  Sur  20  onces  dé  suc,  Ce  éllllniste  ft  trouvé  ! 

Sucre i  .  «  .  :  .  .  ] 

Matière  entractive •  »  a  i 

Chlorure  de  poUraiam.  ..•«..  l  23  grains  6« 

Bitartrale  de  potasse l 

Silicate  de  chaux  (?) ] 

Àdde  tarlriqUe  libi'e.  .  .  ;  s  :  ;  .       pelUe  (IMhtKé. 


Màilbt'è  éttraetite. 

Gomme 

Matière  atotée.  .  .  .   i  .  j  • 
Bitarlrate  de  potasse.  .  .   ^ 


iê  graih^  d. 


Chlorure  de  potassium •  •       [  traces. . 

Sulfate  de  chaux ) 

Albuthine ;  i        1  grain   6. 

Il  nous  semble  probable  que  l'analyse  de  Brandes  n'a  pas 
dû  être  faite  avec  toutes  les  précautions  nécessaires,  car,  si  le 
suc  de  bouleau,  extrait  des  parties  inférieures  du  tronc,  ne 
présente,  en  eSët,  que  fort  peu  de  8ucre>  celui  qu'on  retire 
des  branches  est  assez  sucré  pour  donner  à  la  bouche  une 
sensatibn  agrédble.  Qe  fait  était  bien  connu  de  van  Helmont,  et 
l'dti  avait  déjà  remarqué  la  différence  énorme  qui  existe  dans 
la  composition  de  la  sévë  du  bouleau  selon  la  place  où  on  la 
recueille.  La  liqueur  qui  découle  d'une  branche  de  7  à  8  oen- 
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timètres  de  diainëtr^^  que  Ton  a  perforée  jusqu'au  centré^  est 
teUement  abondante^  qu'on  enretirejusqu'à3  ou  4  kilogrammes 
en  vingt-quatre  heures;  elle  est  acidulé  et  sucrée.  La  fermen- 
tation lui  fait  acquérir  un  goût  vineux  fort  agréable^  et  ce  vin 
de  bouleau  est  très-parfumé.  Il  est  susceptible  d'une  certaine 
conservabilité  en  vaisseaux  bien  cloë,  malgré  la  petite  pro- 
portion d'alcool  qu'il  renfern^^  ce  que  l'on  peut  attribuer  à  la 
présence  de  la  crème  de  tartre. 

Les  habitants  des  contrées  septentrionales  de  l'Europe,  les 
Lapons  surtout  et  les  Ramtschadales,  font  fermenter  la  sève  du 
bouleau  avec  l'écorce  du  même  arbre,  divisée  et  broyée^  et 
la  liqueur  qu'ils  en  retirent  est  légèrement  enivrante.  La  ré* 
sine  et  la  matière  tannante  de  l'écorce  la  rendent  amère  et 
astringente  et  ils  la  conservent  pendant  assez  longtemps. 
L'extraction  de  la  sève  du  bouleau  doit  se  faire  vers  la  fin  de 
l'hiveri  avant  que  là  végétation  des  feuilles  ait  commencé  ;  si 
l'on  attendait  trop  tard^  elle  ne  renfermerait  que  des  traces 
de  sucre* 

D.  —  Vin  fagavi.  —  Les  agaves  composent  un  genre  de  la 
famille  des  amaryllidacées^  qui  Offrent  les  plus  grands  rapports 
avec  celle  des  liliacées^  dont  elle  a  été  détachée.  Aux  États- 
Unis>  Vagave  americana  se  tiomme  pilte;  les  Mexicains  don- 
nent à  Vagave  cuàaensisle  nom  de  metl  ou  de  mûgwy.  On  re- 
tire des  feuilles  d'agave  une  filasse  très-estlmée,  et  les  épines 
dont  ces  feuilles  sont  garnies  à  la  base  et  à  l'extrémité  font 
employer  cette  plante  en  divers  endroits  pour  la  formation  de 
haies  impénétrables.  C'est  Tusage  principal  qu'otl  lui  donne 
en  Algérie.  Le  suc  des  tiges  et  des  feuilles  de  maguey  est 
soumis  à  la  fermenlatibn  par  Tes  Mexicains,  qui  en  retirent 
.  une  liqueur  fermentée  enivrante  appelée  vin  de  pulque  ou  de 
poukre,  i^  cette  boisson  agit  d'autant  plus  violemment  sur  le 
cerveau  qu'elle  paraît  contenir  des  principes  essentiels  très- 
actifs.  Les  habitants  de  ces  pays  font  souvent  un  usage  exces- 
sif de  ces  boissons.  Le  mescal,  que  Ton  prépare  avec  le  suc 
des  feuilles  de  pitte,  présetite  une  saveur  bien  caractérisée 
d'amandes  amères. 

En  somme,  le  suc  du  maguey  est  assez  sucré  pour  qu'on  en 
retire  par  l'évaporation  utie  sorte  de  sirop  connu  sous  lé 
nom  de  miel  de  maguey^  et  il  suffirait  de  soumettre  la  sève  d'a- 
gavë  à  une  fermeutaiiotl  régulière  et  méthodique  pour  en 
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obtenir  une  boisson  alcoolique  remarquable.  L'ean-de-vie  de 
maguey  bien  faite  serait  également  un  bon  prodait. 

E.  — Vin  de  cannes.  —  La  composition  du  vesou  de  la  canne 
à  sucre  se  prête  admirablement  à  la  fabrication  d'une  boissoii 
fermentée  alcoolique,  tant  par  la  franchise  de  goût  qu'elle 
présente  que  par  la  richesse  de  son  arôme.  Il  ne  lui  manque 
guère  que  de  renfermer  une  petite  proportion  de  crème  de 
tartre  et  de  phosphate,  qu'il  ne  serait  nullement  difficile  de  lui 
donner.  L'idée  de  préparer  un  vin  fermenté  de  cannes  n'est 
pas  d'ailleurs  une  chose  nouvelle.  M.  Dulrône  La  Couture 
avait  déjà  proposé  une  méthode  de  vinification  du  vesoa 
dès  l'année  1787  et  ses  indications  ont  été  publiées  par  le 
Journal  de  physique  (sepiemhre  ilSl).  11  était  difficile,  en  effet, 
de  ne  pas  songer  à  faire  un  vin  avec  la  sève  de  la  plante  su- 
crière  par  excellence,  et  ce  qui  est  le  plus  étrange,  c'est  bien 
plutôt  la  négligente  insouciance  avec  laquelle  cette  idée  a  été 
accueillie.  Rien  de  sérieux,  de  réellement  pratique,  n'a  été 
fait  dans  cette  voie,  pas  plus  que  dans  une  foule  d'autres  ap- 
plications qui  intéressent  à  un  haut  point  l'économie  domes- 
tique ou  même  l'économie  industrielle  dans  les  pays  produc- 
teurs de  cannes.  Cela  tient  à  cette  apathie  déplorable  qui 
est  le  vrai  fléau  de  ces  contrées  et  dont  on  rencontre  à  chaque 
instant  des  preuves  aussi  nombreuses  qu'iiTéfutables.  C'est 
ainsi  que,  depuis  que  l'on  fait  du  rhum  ou  du  tafia,  il  n'a  pas 
été  possible  de  déterminer  les  producteurs  à  fabriquer,  selon 
les  règles  du  bon  sens,  une  liqueur  possible  et  acceptable. 
Avec  la  meilleure  matière  première  du  monde,  ils  trouvent 
moyen  de  faire  une  chose  exécrable,  dont  le  seul  mérite  re- 
pose sur  une  vogue  non  raisonnée.  De  même,  cette  apathie 
et  cette  paresse  ont  conduit  les  planteurs  de  nos  colonies 
françaises  à  se  jeter  tète  baissée  entre  les  mains  d'euploiteurs 
qui  les  ruinent  et  s'enrichissent  à  leurs  dépens. 

On  peut  faire  un  excellent  vin  avec  le  vesou  de  cannes  ou 
même  avec  la  bagasse,  en  suivant  quelques  règles  faciles  que 
les  travailleurs  nègres  ou  les  cooUes  peuvent  très-bien  mettre 
en  pratique.  Nous  les  exposons  succinctement. 

1*  Vin  de  vesou.  —  A  mesure  que  le  vesou  est  produit,  il 
convient  de  le  diriger  dans  une  chaudière  où  on  lui  fera  subir 
une  ébullition  soutenue  de  deux  heures  environ.  Après  cela, 
on  le  dirige  dans  un  bac  où  les  matières  albuminoïdes  se 
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séparent  pendant  le  refroidissement.  On  soutire  le  liquide  clair 
et  on  le  fait  passer  dans  nne  cuve  à  fermentation.  On  ajoute  à 
la  cuve  30  grammes  de  cachou  par  hectolitre  et  25  à  30 
grammes  de  crème  de  tartre,  puis,  lorsque  la  température  est 
tombée  vers  +30  degrés^  on  y  délaye  50  grammes  de  bonne 
levure^  également  par  hectolitre.  On  couvre  la  cuve  avec  soin 
et  on  laisse  le  cuvage  «se  faire  pendant  cinq  jours.  Après  ce 
temps,  on  entonne  le  produit  dans  des  barriques  qu'on  remplit 
entièrement;  on  ouillerégulièrementpendant  toute ladurée  de 
la  fermentation  insensible,  puis,  on  soutire  et  Ton  colle  à  la 
colle  de  poisson.  Le  vin  collé  est  tiré  au  clair  et  renfermé  dans 
des  barriques  soufrées. 

2*»  Vin  de  bagasse.  —  On  fait  tremper  de  la  bagasse  dan* 
Feau  tiède  à  +25  ou  +30  degrés,  et  l'on  fait  repasser  cette  eau 
sur  de  la  matière  nouvelle  jusqu'à  ce  que  la  densité  de  la  li* 
queur  ait  atteint  10  à  12  degrés  Baume,  soit  1075  à  1090  de 
densité  centésimale  ^. 

On  se  conduit  alors  avec  ce  moût  comme  avec  le  vesou,  c'est- 
à-dire  qu'on  le  soumet  aussitôt  à  la  fermentation,  en  y  ajou- 
tant les  diverses  substances  indiquées  et  la  levure.  Le  reste 
du  travail  est  exactement  le  même  pour  ce  qui  concerne  la 
durée  de  la  fermentation  active  ou  insensible,  Touillage,  la 
clarification,  etc. 

On  peut  élever  la  teneur  alcoolique  des  vins  en  augmentant 
la  proportion  du  sucre  des  moûts.  Il  suffît,  pour  cela^  d'ajouter 
à  ceux-ci  une  proportion  convenable  de  sirop  de  batterie. 
Quant  à  la  levure,  ce  que  nous  en  avons  dit  en  maintes  cir- 
constances nous  dispense  de  revenir  sur  les  moyens  de  s'en 
procurer;  mais,  dans  tous  les  cas,  il  suffirait  de  quelque  cen- 
tièmes de  vesou  cru  ou  d'une  faible  proportion  de  bagasse 
divisée  et  hachée  pour  le  remplacer. 

F.  —  Vin  de  sorgho.-^  Nous  ne  pouvons  mieux  faire,  à  propos 
du  vin  de  sorgho,  que  de  reproduire  ce  que  dit  le  docteur  A.  Si- 

1  Plas  exactement,  i  075^2  k  1 090,7.  Les  formules  par  lesqueUes  on  trouve 
la  densité  correspondante  à  un  nombre  de  degrés  donné  de  l'échelle  fiaumé 
ou  le  nombre  de  degrés  de  Baume  répondant  à  une  densité  déterminée  sont 
les  suivantes  : 

^       1U300      .         ,,,,      144300 
'    ^=T7T^; etnnBl44,3— • — -— . 

Dans  ces  formules,  d  est  la  densité  centésimale  et  n  le  nombre  des  degrés  de 
Baume. 
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card  à  ce  sujet.  Tout  le  monde  sait  avec  quelle  patienee  et  avee 
quel  soin  cet  habile  observateur  a  poursuivi  une  série  de  re- 
(^ercbes  sur  la  oaune  à  sucre  de  la  Chine  et,  bien  qn'il  se 
soit  écoulé  un  certain  temps  depuis  ses  expériences,  elles  n'en 
oat  pas  moius  conservé  le  cachet  de  la  vérité.  Noas  citoas  à 
peu  près  te^^tueUement  le  passage  relatif  aux  boissons  fermen- 
tées  préparées  avec  le  sorgho. 

Vin.  -r^^En  concassant  les  tiges  da  la  canne  à  snere  de  la 
Chine>  pféalaUe^nent  coqpéest  les  eouvrant  d'eaa  à  la  tem- 
pérature de  +15  degrés  environ,  on  obtient  bientôt  une  fer- 
mentation qui  donne  pour  résultat  une  Mmmi  amJogme  mi 
vin.  Les  précautions  à  prendre,  le  temps  nécessaire  à  la  fer- 
mentation, sont  complètement  aemblables  aai:  soins  que  Ton 
donne  aux  produits  de  la  vigne.  On  doit  soutirer  le  liquide  de 
la  même  façon  que  le  vin  ordinaire,  achever  de  le  laisser  fer- 
menter dans  les  tonneaux,  le  boucher  après  sa  fermentation 
et  le  coller  ensuite.  Cette  boisson,  très-agréable,  est  de  bonne 
conservation.  » 

Selon  M.  Sicard,  on  obtient  encore  une  boisson  bien  supé- 
rieure kursqa'oQ  a  soin  de  priver  la  canne  des  nœuds  et  de  lu 
peaa... 

MéUmgêi.  -«-^  «  If .  Alphandéry  a  fiait  fermenter  une  certaine 
quantité  de  cannes  à  sucre  de  la  Chine  avec  différentes  pro- 
portions du  jus  de  la  vigne  $  il  a  obtenu  ainsi  des  vins  que  nous 
avons  goûtés  à  la  Société  d'agriculture  du  département  des 
BouchBs-dUf*Rh6ne,  et  qui  ont  été  trouvés  de  bonne  qualité.» 

D'après  les  calculs  de  M.  Alphandéry,  cette  boisson  serait 
d^un  prix  de  revient  bien  inférieur  à  celui  des  vins  ordinaires. 

Vin  ctdt.  —  a  Eu  concentrant  le  jus  obtenu  de  la  canne  et 
lui  faisant  marquer  14  à  15  degrés  au  pèse-sirop,  le  Icdssant 
ensuite  fermenter  comme  du  vin  ordinaire,  on  obtient  une 
boisson  qni  est  comparable  aux  meiUeurs  vins  cuits.  Il  arrive 
à  ce  jus  ce  qui  arrive  au  jus  de  la  vigne  si  on  le  laisse  trop 
cuire.  Le  vin  reste  trop  longte^ips  à  se  dépouiller,  et  fl  est  de 
mauvaise  qualité  si  la  canne  n'est  pas  bien  ntee^  » 

Cidr€  ou  piqueUe.  —  M.  Sicafd  a  obtenu  un  Mquide  de  bonne 
qualité  en  faisant  fermenter,  avec  une  quantité  d*ean  suffi- 
sante, les  bagasses  dont  H  avait  extrait  le  sucre.  En  laissant 
reposer  cette  boisson,  elle  est  devenue  ^ès-daire  et  Irèa» 
agréable  à  boire;  l'auteur  la  regarde  comme  très-économique 
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et  pouvant  soutenir  la  comparaison  avec  les  meilleurs  cidres, 
Bière,  —  Disons  encore,  pour  être  aomplet,  qu'il  a  été  fait 
une  tentative  pour  la  fabrication  d'une  espèce  de  bière  aveo 
ie  produit  de  la  macération  aqueuse  des  cannes  de  sorgho,  et 
que  la  liqueur,  fermentée  aveo  le  houblon,  a  paru  de  bonne 
qualité  à  ceux  qui  ont  été  à  même  de  l'apprécier. 

G.  -*  Vin  de  maïs.  —  Les  tiges  de  maïs,  surtout  eelles  des 
variétés  sucrées,  peuvent  évidemm^nt  fournir  des  boissons 
fermentées  plus  ou  moins  alcooliques,  analogues  aux  précé^ 
dentés,  soit  par  restraotion  directe  du  jus,  soit  par  la  macé* 
ration. 

§  IL  — ■  VINS  PRODUITS  PAR  LES  BAIES  SUCRÉES. 

Les  principales  baies  sucrées,  en  dehors  du  fruit  de  la  vigne, 
sont  les  groseillee,  les  fraises^  les  framboises^  les  mûres^  les 
fruits  de  Vépine-vinette^  de  Vairellê,  du  sureau,  de  l'arbousier^ 
les  oranges^  les  figues. 

Parmi  ces  fruits,  les  fraises  et  les  framboises  ne  sont  guère 
employées  pour  la  préparation  des  boissons  proprement  dites; 
on  les  réserve  plus  communément,  à  cause  de  leurs  qualités 
spéciales  et  de  leur  valeur,  soit  pour  les  usages  de  la  tabla, 
soit  pour  la  fabrication  des  confitures,  des  ratafias,  ete.,  ou 
pour  procurer  un  parfum  plus  suave,  nn  arofoe  pins  délicat  i 
des  liqoeqrs  de  choix,  Nous  les  passeronp  donc  sous  silence, 
puisque  leur  emploi  pour  la  préparation  des  vins  fermentes 
ne  serait  qu'une  hypothèse;  nous  conseillerons  seulement  à 
ceux  qui  veulent  fabriquer  des  boissons  économiques,  à  Vé^ 
poque  de  la  maturité  de  ces  fruits,  d'en  ajouter  une  petite 
proportion  aux  autres  éléments  employés,  afin  d'obtenir  des 
produits  plus  agréables. 

Nous  en  dirions  presque  autant  de  la  mûre  \  mais  l'extrême 
abondance  de  ce  fruit,  sur  les  haies  et  dans  les  balliers,  en 
permet  Tutilisation  directe  i  la  vinification.  Les  mûres,  re- 
cueillies avec  soin  et  en  temps  convenable,  à  Tépoque  de 
leur  parfaite  maturité,  peuvent  fournir  un  vin  très-agréable 
et  susceptible  de  conservation.  Nous  en  dirons  quelques 
mots. 

A.  —  Vin  de  groseilles.  —  D'après  ce  qui  a  été  exposé,  rela- 
tivement à   l'alcoolisation  des  groseilles,  dans  la  prenMère 
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partie  de  cet  ouvrage  S  on  ne  saurait  guère  compter  sur  nne 
richesse  alcoolique  supérieure  à  4,665  pour  100  dans  les  li- 
queurs provenant  de  la  fermentation  des  groseilles  à  maque- 
reau^ tandis  que  les  groseilles  à  grappes  ne  fourniraient  pas 
plus  de  3,796  pour  100  d*alcool  absolu.  Nous  avons  même  Tait 
remarquer,  à  ce  sujets  les  erreurs  manifestes  dans  lesquelles 
sont  tombées  Brandes  et  M.  Payen,  lorsqu'ils  attribuent  aa 
vin  de  groseilles  à  maquereau  une  richesse  alcoolique  de 
10,7  à  11^84  pour  100,  ce  qui  est,  évidemment,  fort  loin  de 
la  vérité.  Quoi  qu'il  en  soit,  les  fruits  du  groseiller,  écrasés 
et  exprimés,  fournissent  un  moût  qui  peut  se  transformer,  par 
la  fermentation,  en  un  vin  très-agréable,  très-sain  et  doué 
des  qualités  que  Ton  doit  rechercher  dans  une  boisson  ali- 
mentaire. Le  procédé  à  suivre  est  simple.  Il  consiste  essen- 
tiellement dans  Textraction  du  jus,  la  fermentation  acti?e 
à  +18  ou  -f-20  degrés  en  cuve  couverte.  On  entonne  comme 
pour  le  raisin  ;  on  ouille  avec  soin  pendant  la  durée  de  la 
fermentation  insensible,  puis,  on  soutire,  on  colle,  on  tire 
au  clair  et  Ton  conserve  dans  des  barriques  propres  non 
soufrées.  Le  soufrage  ne  serait  utile  que  pour  le  produit  des 
groseilles  à  maquereau  ;  il  aurait  rinconvénicnt  de  dëcolorer 
le  vin  de  groseilles  à  grappes.  Le  collage  à  la  colle  de  poisson 
doit  être  précédé  d'une  addition  de  cachou,  dans  la  propor- 
tion de  30  à  35  grammes  par  hectolitre. 

Il  nous  semble  à  peu  près  inutile  d'ajouter  que,  pour  obte- 
nir un  produit  réellement  conservable,  il  sera  nécessaire  de 
chaptaliser  le  moût  des  groseilles  et  d*y  ajouter,  lors  de  la 
fermentation  active,  assez  de  sucre  pour  lui  donner  une  den- 
sité de  1 070  à  1  080  ou  de  9^5  à  10%5  du  pèse-sirop. 

L'emploi  des  groseilles  à  la  préparation  d'une  boisson  fer- 
mentée  est  connu  depuis  longtemps.  Valmont  de  Bomare  ré- 
sume très-nettement  la  pratique  suivie  de  son  temps.  «  On 
fait,  dit-il,  avec  les  groseilles  rouges,  parfaitement  mûres  et 
séparées  de  leurs  grappes,  un  vin  très-agréable;  pour  cela,  il 
faut  les  cueillir  vers  le  miliea  du  jour,  les  mettre  dans  un 
tonneau  défoncé  d'un  côté,  qui  servira  de  cuve,  puis,  les 
écraser  avec  des  pilons,  autant  qu'il  sera  possible;  jetez-y  nn 
peu  d'eau  pour  donner  plus  de  fluidité  au  suc  naturellement 

i  P.  409  et  600. 
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visqueux^  et  afin  qu'il  se  fasse  une  fermentation  tumultueuse^ 
principe  du  développement  du  corps  spiritueux,  qui  est  Pâme 
de  tous  les  vins.  Si  le  suc  destiné  à  fermenter  est,  au  contraire, 
trop  fluide^  et  s'il  ne  contient  pas  assez  de  corps  muqueux  doux, 
ajoutez-y  un  peu  de  sucre,,  que  vous  agiterez,  pour  bien  in- 
corporer le  tout.  » 

n  ne  s'en  faut  que  de  bien  peu  de  chose  pour  que  la  marche 
ainsi  tracée  soit  fort  acceptable,  même  de  nos  jours,  malgré 
la  baute  opinion  que  nous  avons  de  notre  mérite  et  des  pro- 
grès que  nous  croyons  avoir  accomplis. 

Le  vin  de  groseilles  est  presque  une  boisson  nationale  chez 
les  Anglais.  Il  y  a  peu  de  ménagères,  dans  le  Royaume-Uni, 
qui  ne  possèdent  ou  qui  ne  croient  posséder  une  recette  par 
excellence  pour  la  préparation  du  gooseberry^wine.  Cette 
pratique  date  de  loin,  car  l'auteur  que  nous  venons  de  citer 
rapporte  déjà  la  méthode  exécutée  en  Angleterre,  selon  la 
description  donnée  par  un  Anglais.  Voici  le  passage  où  cette 
préparation  est  indiquée,  en  ce  qui  concerne  l'emploi  de  la 
groseille  à  maquereau. 

<(  Ray  dit  que  les  Anglais  font  du  vin  de  ces  fruits  mûrs,  en 
les  mettant  dans  un  tonneau^  et  en  jetant  de  l'eau  bouillante 
par-dessus;  ils  bouchent  bien  le  tonneau,  et  le  laissent  dans 
un  lieu  tempéré  pendant  trois  ou  quatre  semaines,  jusqu'à  ce 
que  la  liqueur  soit  imprégnée  du  suc  spiritueux  de  ces  fruits^ 
qui  restent  alors  insipides  ^  Ensuite  on  verse  cette  liqueur 
dans  des  bouteilles^  et  on  y  met  du  sucre  ;  on  les  bouche  bien 
et  on  les  laisse  jusqu'à  ce  que  la  liqueur  se  soit  mêlée  intime- 
ment avec  le  sucre  par  la  fermentation,  et  soit  changée  en 
une  liqueur  pénétrante,  agréable  et  semblable  à  du  vin.  » 

Pour  résumer  cette  question,  nous  dirons  que  la  préparation 
d'un  vin  de  groseilles,  quelle  que  soit  l'espèce  choisie,  se 
borne  aux  opérations  suivantes  :  écrasement  du  fruit  et  ex- 
trjiction  du  jus;  sucrage  du  moût,  fermentation  active,  enton- 
nage  et  fermentation  secondaire;  ouillage  réitéré  ;  soutirage, 

1  II  y  a  là  une  erreur.  Les  fruits  ainsi  macérés  ne  sont  pas  devenus  insipides: 
la  liqueur  qu'ils  retiennent  est  exactement  la  même  que  celle  dans  laquelle  ils 
baignent,  puisque  la  macération  n'a  fait  que  produire  Féquilibration.  11  n'y  a 
pas  non  plus  extraction  d'un  principe  spiritueux  qui  n'existe  pas  dans  les  fruits, 
mais  bien  extraction  du  sucre  des  groseilles  et  fermentation  alcoolique  de  ce 
sucre  par  la  macération. 
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collage  et  clarification»  C'est  exactement  ce  quMt  faut  faire 
toujours  et  il  n'y  a  rien  de  particulier  que  Ton  ait  à  appliquer 
à  la  vinification  du  moût  de  groseillea. 

B.  ^  Vin  de  tnûrei,  «-^  Nous  avons  vu^  dans  certains  can* 
tons  forestiers,  une  telle  quantité*  de  mûres,  que  des  enftints 
pouvaient  en  recueillir,  dans  une  journée,  jusqu'à  10  ou 
iâ  kilogrammes.  Ce  fruit  écrasé,  pressé,  fournit  un  moût  qui  n'a 
guère  d'emploi  qu'en  pharmacie  pour  la  préparation  d'un  si- 
rop acidulé  et  astringent.  C'est  un  tort,  à  notre  sens,  car  il 
suffirait  de  le  soumettre  à  la  fermentation,  après  l'avoir  addi* 
tionné  de  2  à  3  pour  100  de  sucre,  au  besoin^  et  de  le  purifier 
ensuite  par  le  collage  pour  en  obtenir  un  vin  très-sain  et  fort 
agréable.  Il  est  parfaitement  illusoire  de  se  préoccuper  des 
recettes  fantaisistes  de  certains  liquoristes;  la  voie  la  plus 
avantageuse,  la  seule  qui  conduise  sûrement  au  but,  consiste 
à  accomplir  strictement  les  principes  connus  et  que  nous  ve« 
nous  de  récapituler.  Le  vin  de  mûres  est  excellent,  franc  de 
goût,  d'une  saveur  parfumée  et  agréable  ;  il  se  colle  parfaite* 
ment  et  se  conserve  pendant  très-longtemps,  surtout  si  le 
le  moût  a  été  porté  à  une  richesse  sucrière  suffisante. 

C.  —  Vind'ipine-vinetii.  —  Les  fruits  du  vinettier  {Berberù) 
contiennent  du  sucre  et  de  l'acide  tartrique.  Ils  sont  très-com<* 
muns  en  diverses  contrées,  et  il  y  aurait  un  grand  avantage 
à  les  employer  pour  faire  des  boissons  fermentées,  ou  pour 
fournir  à  certains  autres  vins  l'élément  tartrique  qui  leur  maa«^ 
que  souvent.  S'il  s'agissait  de  traiter  seules  les  baies  de  ber-> 
béris,  il  faudrait  les  fouler  et  additionner  le  moût  de  6  à 
8  kilogrammes  de  sucre  par  hectolitre,  avant  de  le  soumettre 
à  la  fermentation. 

D.  *-  VindCairtllt*  —  L'airelle  ou  myrtille  est  un  petit  sous- 
arbrisseau  qui  appartient  à  la  même  famille  botanique  que 
les  bruyères.  Tournefôrt  l'avait  nommé  «  vigne  de  l'Ida  »  (miù 
Idœa)i  à  cause  de  son  fruit,  qui  est  une  baie  noire,  présentiuit 
quelque  analogie  avec  le  fruit  de  la  vigne  sauvage.  Ce  fruit  est 
appelé  moret,  mauret,  bluet  ou  brimbelle,  selon  les  localités,  et  il 
présente  une  certaine  douceur  mêlée  d'acidité  et  d'astringence. 
Le  myrtille  croit  principalement  dans  les  sols  maigres  et 
montagneux,  dans  les  bois  et  les  lieux  couverts;  son  fruit  est 
mûr  vers  juillet,  et  les  enfants  et  les  bergers  en  sont  avides.  Oa 
peut  en  faire  une  sorte  de  vin  assez  agréable  ;  mais  il  est  nécee* 
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sairedesQcrer  le  moût,  qui  ne  fournirait  pas  assez  d'alcool  par 
la  fermentation.  Le  vin  de  myrtille ,  a  joui  d'une  certaioe 
estime  dans  plusieurs  contrées  des  États-Unis,  mais  sa  vogue 
est  bien  passée  aujourd'hui.  En  somme>  le  fruit  de  l'airelto 
présenterait  plus  de  valeur  comme  matière  colorante  que 
pour  la  fabrication  d'une  boisson  fermentée. 

E.  — '  Vin  de  sureau.  -*•  Les  Anglais  fabriquent  un  tin  de 
sureau  (elder-wine),  avec  les  baies  bien  mûres  du  êùmbucuê 
nigra  et,  par  le  fait^  on  peut  préparer  une  boisson  passable  el 
de  bon  goût  en  faisant  fermenter  le  jus  exprimé  de  ces  fruits, 
à  l'aide  d'un  peu  de  levure  et  par  une  température  de  +2Dde« 
grés  environ:  11  convient  cependant  de  sucrer  le  moût  avant 
la  fermentation^  si  l'on  veift  produire  une  liqueur  conser'» 
vable.  Ajoutons  encore  que^  par  suite  de  la  fadeur  naturelle 
de  ce  fruit,  il  serait  utile  d'y  ajouter  quelque  peu  d'acide 
tartriqoe. 

F.  —  Vin  f  arbouses.  —  D'après  une  série  d'expériences  fort 
bien  conduites  par  M.  Mojon,  en  1811,  les  arbouses  peuvent 
fournir  le  dixième  de  leur  poids  d'eau-de-vie,  ou  6  pour  100 
environ  d'alcool.  A  bien  prendre  les  choses,  cette  proportion 
d'alcool  serait  très-suffisanle  dans  on  vîfi  ordinaire  et  Ton 
pourrait  d'autant  mieux  préparer  un  vin  d'arbouses  de  bonne 
qualité  que  ces  fruit»  sont  comestibles.  L'opératkm  serait^ 
d'ailleurs,  très-simple  :  il  suffirait  d'écraser  les  fruits,  d'en  eif* 
primer  le  jus  et  de  provoquer  là  fermentation  de  ce  moût  par 
un  peu  de  bonne  levure  de  btère.  La  fermentation  insen- 
sible et  la  purification  devraient  se  faire  selon  les  principes 
qui  dirigent  ces  opérations  dans  la  préparation  de  tons  les 
vins. 

G.  —  Vin  (Toranges.  —  I>epuis  longtemps  les  Anglais  pré- 
parent une  boisson  fermentée  avec  l'orangeade,  et  dans  les 
colonies  françaises  le  vin  d'oranges  est  fort  estimé.  Notre 
expérience  personnelle  nous  porte  à  croire  qu'il  est  indispen- 
sable de  sucrer  le  moût  des   oranges  si  l'on  veut  obtenir 

une  boisson  de  bonne  qualité;  nous  pensons  aussi  quMl  serait 
utile  d'y  ajonter  une  certaine  proportion  des  sels  qui  se  trouvent 
dans  le  moût  de  raisin,  comme  nous  avons  conseillé  de  le 
faire  pour  l'œnomel. 

H.  -—  Vin  de  figues.  '- Quoique  la  figue  ne  soit  pas  unebaie, 
nous  ne  pouvons  guère  la  séparer  de  ce  groupe,  aveo  lequel 
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elle  présenle  de  très-grandes  analogies^  aa  moins  an  point  de 
vue  de  la  vinification.  La  préparation  d'une  boisson  fermentée 
à  Taide  de  ces  fruits  peut  être  très-avantageuse,  au  moins 
dans  les  pays  de  production  et  dans  les  années  d'abondance* 
La  figue  fraîche»  bien  mûre,  donne  son  moût  par  écrase- 
ment et  par  pression,  et  la  fermentation  de  ce  moût  produit  un 
vin  alcoolisé  entre  cinq  et  six  centièmes.  Les  figues  sèches  ne 
représentent  que  le  quart  du  poids  des  figues  fraîches  dont  elles 
proviennent,  et  il  est  indispensable  de  les  soumettre  à  la  cuis- 
son ou  à  la  macération,  pour  en  extraire  facilement  les  ma- 
tières solubles.  Il  faut  de  35  à  50  kilogrammes  de  figues  sèches 
pour  obtenir  un  hectolitre  de  bon  moût  assez  siioré  pour  ren- 
fermer, après  la  fermentation,  dte  8  à  10  pour  100  d'alcool.  li 
est  utile  d'ajouter  aux  moûts  de  figues  cinq  millièmes  d'acîde 
tartriqae  et  un  centième  de  crème  de  tartre;  25  à  30 grammes 
de  cachou  par  hectolitre  sufiOisent  pour  régulariser  la  fermen- 
tation, prévenir  les  dégénérescences  et  assurer  la  purification 
par  les  collages  ultérieurs. 


§111.  —  VINS  PRODUITS  PAR  LES  FRUITS  A  PEPINS. 

Les  pommes  et  les  poires,  dont  le  moût  sert  à  la  fabrication 
du  cidre  et  du  poiré,  sont  les  plus  importants  et  les  plus  utiles 
de  nos  fruits  à  pépins.  On  pourrait  encore  utiliser  les  coings 
et  différents  fruits  exotiques  à  la  préparation  de  boissons 
fermentées  analogues,  et  nous  ne  croyons  pas  devoir  les 
passer  entièrement  sous  silence. 

Vin  de  coings.  —  On  ne  peut  guère  considérer  les  coings 
comme  des  fruits  sucrés  proprement  dits,  la  présence  da 
sucre  ne  pouvant  jamais  y  être  constatée  qu'en  proportion 
très-faible  ;  mais  leur  arôme,  leur  parfum  et  la  matière  astrin- 
gente qu'ils  contiennent  les  rendent  susceptibles  d'un  emploi 
avantageux  lorsqu'on  les  utilise  en  mélange  avec  d'autres^ 
fruits.  Dans  ce  cas,  ils  devront  être  réduits  en  pulpe  par  la 
râpe,  ou  écrasés  et  pressés,  et  le  jus  en  sera  joint  avec  celai 
qu'on  peut  obtenir  des  fruits  dont  on  dispose.  La  plupart  du 
temps,  il  sera  indispensable  d'y  ajouter  une  proportion  de 
sucre  sufi^ante  pour  produire  une  quantité  convenable  d'al- 
cool. On  a  fait  cependant  et  Ton  fait  encore  une  boisson 
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qn^on  a  appelée  vin  de  coingsy  mais  les  procédés  employés  ne 
permettent  guère  de  considérer  le  jus  de  coings  autrement 
que  comme  l'excipient  aqueux,  aromatique  et  astringent,  des 
autres  substances  qui  entrent  dans  la  composition  du 
moût. 

Quelques  personnes  font  cuire  des  coings  coupés  en  mor- 
ceaux et  débarrassés  de  la  peau  et  des  pépins,  dans  une 
faible  proportion  d'eau.  Les  fruits  sont  réduits  en  pulpe  sur 
un  tamis,  puis  on  y  ajoute  un  vingtième  de  sucre,  un  cen- 
tième de  levure,  et  on  fait  fermenter  après  avoir  étendu  d'eau 
cbaude. 

Il  est  clair  que  l'on  prépare  ainsi  une  liqueur  fermentée, 
aromatisée  par  le  coing,  qui  doit  son  alcool  au  sucre  ajouté  ; 
mais  ce  n'est  pas  là  du  vin  de  coings.  L'action  de  la  chaleur 
a  enlevé  la  partie  la  plus  suave  de  l'odeur  du  fruit.  D'autres 
râpent  les  fruits,  retirent  le  jus  par  la  pression  de  la  pulpe, 
et  mettent  en  fermentation  après  addition  de  sucre  (un 
vingtième  à  un  quinzième).  Selon  d'autres  recettes^  il  faut  râper 
les  coings,  faire  bouillir  la  pulpe  pendant  un  quart  d'heure 
avec  son  poids  d'eau,  passer  à  travers  un  tamis  et  mettre  en 
fermentation  le  jus^  après  l'avoir  additionné  d'une  proportion 
de  sucre  suffisante  pour  déterminer  le  degré  de  vinosité  qu'on 
désire  obtenir. 

Toutes  ces  formules  et  les  autres  qu'on  pourrait  imaginer 
se  ressemblent  sous  le  rapport  le  plus  essentiel,  l'addition  du 
sucre  à  du  jus  de  coings,  pur  ou  étendu  d'eau,  cru  ou  cuit,  en 
sorte  que  le  jus  de  coing  n'intervient  dans  cette  composition, 
comme  nous  le  disions  tout  à  l'heure,  que  comme  une  sève 
aqueuse,  parfumée  et  astringente. 

Vin  de  goyave»  —  Nous  ne  citons  la  goyave  que  pour  faire 
remarquer  la  possibilité  de  faire  une  bonne  liqueur  fermentée 
avec  le  jus  de  ce  fruit.  La  goyave  (gouîave,  guayave^  poire  des 
Indes)  est  le  fruit  du  psidium  pyriferum,  qui  appartient  à  la 
tribu  des  myrtées...  On  l'estime  beaucoup  en  Océanie  et  en 
Amérique^  et  nous  en  avons  entendu  faire  des  éloges  enthou- 
siastes qui  ne  nous  ont  pas  trop  convaincu,  mais  qui  nous 
ont  paru  dictés  par  une  réelle  bonne  foi.  L'expérience  ne 
nous  a  pas  satisfait  davantage  ;  mais  nous  avons  cru  devoir 
attribuer  au  défaut  d* habitude  l'impression  peu  agréable  que 
nous  en  avons  éprouvée.  Nous  ne  voulons  donc  pas  nous 
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prononcer  enr  le  mérite  de  la  goyave  en  tant  que  froH. 
Comme  matière  première  d'ane  boisson  fermentée^  ce  qui  est 
autre  chose,  le  fruit  du  psidium  donne  de  bons  résultats.  Le 
moût  acidulé  et  sucré  qu'il  donne  par  l'écrasement  et  la 
pression  produit  une  boisson  très-saine,  agréable  même,  dont 
Todeur  forte  a  disparu  et  qui  a  conservé,  cependant,  une 
saveur  légèrement  musquée  dont  le  goût  est  loin  de  déplaire. 
Pourquoi  les  habitants  des  contrées  où  croit  le  goyavier  ne 
profîteraient'ils  pas  des  qualités  exceptionnelles  qu'il  présente 
par  la  réunion  d'une  proportion  utile  de  matière  sucrée  et  de 
principe  astringent?  Il  nous  semble  difficile  de  trouver  beau- 
coup mieux,  d'autant  plus  que  le  sucrage  complémentaire  du 
moût  ne  présenterait  aucune  difficulté  et  ne  serait  Tobjet 
d'aucune  dépense  dans  des  pays  où  la  mélasse  de  canne  n'est 
que  d'une  valeur  très-faible.  U  y  a  là  matière  à  réfléchir  et  il 
vaudrait  mieux  boire  du  vin  de  goyave  sain  et  hygiénique, 
fait  chez  soi,  que  de  s'empoisonner  avec  les  produits  frelatés 
expédiés  d'Europe  en  caisses  ou  en  barils. 


§  lY,  *-*  VINS  PEODurrs  par  lbs  fruits  a  noyaux. 

Les  pruneSy  les  cerises^  le  cocoy  les  dattes,  les  mangues^  les 
abricotSy  les  pêches  sont  les  fruits  les  plus  intéressants  de  ce 
groupe. 

A.  —  Vin  de  prunes.  —  Les  fruits  du  prunier  et  l'arbre  lui- 
même  qui  les  produit  sont  trop  connus  pour  qu'il  soit  néces* 
saire  d'en  faire  une  description.  Nous  avons  dit,  en  parlant 
de  Talcoolisation  des  prunes  S  que  ces  fruits  nous  ont  fourni 
un  rendement  moyen  do  9  à  11  pour  100  en  produit  à  50  degrés  ; 
ce  sont  des  chiffres  qui  répondent  à  une  richesse  de  4,5  à 
5,5  pour  100  en  alcool  pour  les  vins  qui  en  proviendraient  ; 
mais  il  y  a  des  espèces  de  prunes  qui  fourniraient  aisément 
un  moût  plus  sucré'et>  par  conséquent;  un  vin  plus  généreux. 
Nous  n'en  donnerons  pour  preuve  que  Tanalysc  do  la  reine- 
elaude^  publiée  par  M.  Bérard  dans  les  Annales  de  chimie  et 
de  physique, 

i  Première  partie,  !«'  vol.,  p.  483. 
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D'après  cette  analyse,  ces  prunes  renferment,  sur  100  par- 
ties en  poids  : 


Sucre 

Gomme 

Matil^re  colorgiito  yerte,    . 
Matière  animale..  •  •  •  • 

Acide  malique 

Ligneux 

Gbaux 

Eau 


Fruits  Torts. 

Fruits  mùn. 

17,71 

34,81 

5,85 

2,oa 

0,05 

0,08 

0,45 

0,28 

0,45 

0,65 

i,26 

1,11 

traces 

treoei 

74.57 

71.10 

100,00  100,00 


Toutes  les  variétés  de  prunes  ne  sont  pas  aussi  riches  en 
ancre,  assurément,  mais  la  mirabelle,  les  damas,  la  çouëtsche,  la 
prune  de  Momieur  et  plusieurs  autres,  parvenues  à  leur  matu- 
rité complète,  renferment  très-souvent  jusqu'à  20  ou  22  pour 
100  de  sucre,  en  sorte  que  Ton  peut  très-bien  en  faire  nn 
vin  de  bonne  qualité  qui  pourrait  tenir  autant  d'alcool  que  les 
meilleurs  vins  de  raisin,  de  bons 'crus  ordinaires.  Nous  ne 
parlons  pas,  évidemment,  pour  les  grands  centres,  ni  pour  les 
pays  où  la  prune  peut  présenter  une  valeur  considérable  sous 
sa  forme  naturelle  ;  mais  nous  avons  VU|  dans  certaines  con- 
trées, une  telle  abondance  de  ces  fruits  qu'on  était  obligé  de 
les  donner  aux  bestiaux  pour  les  utiliser,  lorsqu'on  n'avait  pas 
le  temps  de  les  soumettre  à  la  fermentation  pour  en  extraire 
de  reau*de<-vie  par  distillation.  Dans  ces  cas  de  récolte  excep- 
tionnelle, où  les  prunes  n'ont  qu'une  faible  valeur  vénale, 
nous  croyons  qu'il  y  aurait  souvent  un  grand  avantage  à  en 
préparer  du  vin,  pourvu  que  cette  boisson  fût  fabriquée 
selon  les  règles  bien  connues  de  l'œnologie. 

Les  prunes  bien  mûres,  écrasées  avec  soin,  de  manière  à 
ménager  les  noyaux,  sont  malaxées  sur  un  tamis,  à  travers 
lequel  la  pulpe  passe  facilement  en  abandonnant  les  noyaux. 
Cette  pulpe  est  mise  en  sacs  et  pressée  lentement  et  graduel- 
lement sous  une  presse  à  vis.  Les  sacs  sont  trempés  dans 
l'eau  pendant  quatre  ou  cinq  minutes,  puis,  soumis  à  une 
pression  d'épuisement.  Le  premier  moût  a  été  introduit  dans 
une  cuve  à  fermentation  de  capacité  suffisante.  Le  produit  de 
la  seconde  pression  est  chauffé  vers  +30  degrés  ;  pendant 
ce  temps,  on  y  ajoute   les  sels  mentionnés  à  propos  de 
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rœnomel  ^  et^  lorsque  la  dissolution  est  faite»  on  introduit  le 
tout  dans  la  cuve,  où  l'on  mélange  avec  le  premier  moût.  Oa 
met  alors  en  levure,  à  l'aide  d'un  demi-kilogramme  de  bonne 
levure  fraîche  par  hectolitre  et  à  la  température  de  +S2  de- 
grés. On  couvre  la  cuve  et  on  maintient  la  température.  Après 
quatre  ou  cinq  jours  de  cuvage,  on  décuve  et  on  entonne 
dans  des  barriques^  qu'on  remplit  bien;  on  ouille  comme 
pour  le  vin  et  on  procède  aux  soutirages  et  aux  collages  avec 
les  mêmes  précautions. 

Le  produit  est  parfait  de  tout  point  et  il  offre  la  pins 
grande  ressemblance  avec  les  vins  généreux  du  Midi.  Il  se 
conserve  parfaitement,  pourvu  qu'on  ait  employé  des  prunes 
très-mûres  et  sucrées^  que  la  clarification  ait  été  bien  faite 
et  qu'on  ait  pratiqué  le  collage  à  l'aide  du  cachou  ou  d'un 
autre  astringent  franc,  ne  renfermant  aucune  matière  nuisible 
ou  de  saveur  désagréable. 

Lorsque  l'on  n'a  pas  de  presse,  on  peut  faire  fermenter  la 
pulpe,  débarrassée  des  noyaux,  avec  le  moût.  Le  marc,  lavé 
après  le  décuvage,  donne  de  la  piquette^  que  l'on  peut  distiller 
ou  employer  à  la  boisson.  Le  vin  de  prunes  se  colore  par  la 
dissolution  de  la  matière  colorante  des  peaux  elles-mêmes; 
cette  matière,  comme  celle  des  pellicules  de  raisin^  se  dissout 
dans  le  moût  en  fermentation  à  mesure  et  à  proportion  de  la 
production  de  Talcool. 

Nous  voyons^  dans  l'utilisation  des  prunes  à  la  fabrication 
d'une  boisson  fermentée,  une  mesure  de  la  plus  haute  utilité^ 
au  point  de  vue  de  Thygiène  et  de  Téconomie  domestique, 
dans  un  grand  nombre  de  provinces  où  la  vigne  ne  peut  don- 
ner de  bons  fruits,  et  môme  partout,  lorsque  la  récolte  vient  à 
manquer.  La  véritable  règle  de  l'agriculture  consiste  à  savoir 
tirer  de  toutes  les  ressources  le  parti  le  plus  avantageux. 

Vin  de  cerises,  —  On  a  fait  du  vin  avec  la  plupart  des  va- 
riétés de  cerises  ;  mais  les  plus  communes,  les  bigarreaux  et 
les  cerises  aigres,  sont  plus  particulièrement  indiquées,  et  le 
mélange  des  variétés  peut  produire  un  excellent  résultat.  Les 
bigarreaux  et  nombre  d'espèces  de  cerises  douces  renferment 
une  plus  grande  proportion  de  sucre,  et  les  cerises  aigres 
contiennent  plus  d'acide.  On  conçoit  que,  de  la  réunion  de  ces 

>  P.  784  et  785. 
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principes  en  juste  proportion,  il  résultera  une  liqaeur  plus  ho- 
mogène, plus  agréable  et  suffisamment  alcoolique.  M.  Bërard 
a  analysé  les  cerises  vertes  et  les  cerises  mûres.  Il  y  a  trouvé 
les  éléments  suivants  sur  100  parties  en  poids  : 


Matiëre  animale 

Uatiëre  colorante  verte. 

Ligneux 

Gomme 

Sucre 

Acide  maliqae. .  ;  .  .  . 

Chaux 

Eau 


QerisMTertot. 

GeriM  mùicf. 

0,21 

0      0,57 

0,05 

Mat. rouge  inconnue. 

2,44 

1,12 

6^01 

3,23 

1,12 

18,12 

1.75 

2,01 

0,14 

0,10 

88,28 

74,85 

100,00  100,00 


Tout  en  ne  considérant  cette  analyse  que  comme  un  simple 
renseignement^  on  ne  peut  s'empêcher  d'admettre  qu'un 
fruit  qui  contient  18  pour  100  de  sucre  peut  donner  une  excel- 
lente boisson  fermentée,  si,  du  reste,  on  la  prépare  selon  les 
règles. 

'  Gela  n'est  pas  nouveau,  d'ailleurs,  et  nos  ancêtres  prépa- 
raient souvent  des  liqueurs  avec  le  jus  des  fruits  sucrés  et 
acidulés.  Yalmont  de  Bomare  dit  positivement  qu'en  faisant 
fermenter  le  jus  de  cerises  et  leurs  noyaux  concassés^  et  y 
ajoutant  du  sucre,  on  obtient  une  liqueur  fort  agréable  qu'on 
nomme  vin  de  cerises.  Le  suc  des  cerises,  dit-il,  prend,  au 
moyen  du  sucre,  autant  de  force  qu'en  a  de  bon  vin,  et  fait 
une  liqueur  agréable  à  boire,  qui  peut  se  conserver  pendant 
plusieurs  années. 

De  son  côté,  l'illustre  Réaumur  préparait  un  vin  de  bigar- 
reaux fort  agréable  de  la  façon  suivante  :  Les  fruits  les  plus 
mûrs  étaient  écrasés,  débarrassés  de  leurs  noyaux  et  laissés 
en  macération  pendant  un  jour  ou  deux.  Le  jus  exprimé  re- 
cevait ensuite  une  quantité  de  sucre  égale  à  10  onces  environ 
par  pinte,  soit  300  grammes  par  litre  ^  Lorsque  le  sucre  était 
dissous,  le  jus  était  entonné  dans  une  barrique  et  l'on  avait 
soin  d'en  réserver  un  sixième  pour  l'ouillage.  La  fermenta- 

1  Proportion  évidemment  exagérée  lorsqu^il  s'agit  de  faire  une  boisson,  et 
bonne  seulement  pour  préparer  un  yin  liquoreux.  Il  est  k  peine  nécessaire 
d'ajouler  du  sucre  aux  cerises  bien  mûres,  puisque,  seules,  elles  peuvent  four- 
nir un  vin  alcoolisé  ii  8  ou  10  pour  100. 
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tion  ëtait  assez  vive.  Lorsqu'elle  était  terminée,  on  introdui* 
sait  dans  le  tonneau  les  noyaux  concassés,  et  Ton  fermait 
hermétiquement,  pour  laisser  en  repos  pendant  trois  ou 
quatre  mois,  c'èst«à-dire  jusqu'à  la  fin  de  l'hiver,  époque  à 
laquelle  on  soutirait  la  liqueur  et  on  la  mettait  en  bouteilles. 

Quelques  observateurs  ont  conseillé  de  faire  cuire  les  ce- 
rises* Nous  nS  croyons  pas  que  cette  manœuvre  puisse  donner 
de  meilleures  qualités  au  produit,  qui  contracte  forcément, 
par  la  cuisson,  un  goût  de  sirop  ou  de  caramel  rappelant  cer-' 
tains  vins  d'Espagne,  surtout  si  Ton  ajoute  ensuite  du  sucre 
au  moût.  Ce  n'est  pas  ainsi  qu'il  faudrait  opérer'^our  préparer, 
avec  les  cerises,  un  vin  de  consommation  sain  et  hygiénique, 
dont  la  fabrication  pourrait  rendre  d'utiles  services,  tout  en 
donnant  le  moyen  de  mettre  à  profit,  pour  ralimentation, 
les  fruits  qui  se  perdent  souvent  dans  les  années  d'abondance. 

Les  cerises  bien  mûres  doivent  être  traitées  exactement  par 
la  méthode  que  nous  venons  d'Indiquer  pour  les  prunes,  at 
il  n'est  jamais  nécessaire  de  s'astreindre  aux  indications  er«- 
ronées  de  certains  faiseurs  de  recettes,  dont  les  uns  n'ont  que 
la  routine  pour  guide  et  dont  les  autres  parlent  &  Taventure. 
de  ce  qu'il  n'ont  jamais  exécuté. 

Nous  insisterons  cependant  sur  la  nécessité  absolue  d'in-- 
troduire  dans  le  moût  unq  proportion  convenable  d'un  priO" 
cipe  astringent,  si  l'on  veut  obtenir  une  liqueur  conservable, 
susceptible  d'une  bonne  clarification. 

Vin  de  coco.  —  La  liqueur  laiteuse,  renfermée  dans  la  noix 
de  coco,  subit  facilement  la  fermentation  alcoolique,  lorsqu'on 
la  retire  des  fruits  avant  la  formation  de  l'amande.  Le  produit 
est  le  vin  de  coco,  fort  goûté  des  insulaires  de  l'océan  Pacifi- 
que et  de  la  Polynésie. 

Vin  de  dattes.  —  On  n'a  pas  encore,  une  bonne  analyse  de 
la  datte,  bien  qu'on  sache  que  la  pulpe  de  ce  fruit  renferme 
de  la  gomme,  du  sucre  prismatique  et  du  glucose.  La  propor- 
tion de  la  matière  sucrée  est  assez  considérable  pour  donner 
par  fermentation  un  vin  de  bonne  qualité  et  suffisamment 
alcoolique.  On  prépare  ce  vin  par  la  macération  des  fruits 
avec  l'çau,  dans  les  pays  intertropicaux  ou  croit  le  palmier- 
dattier,  mais  le  principal  usage  de  la  datte  fermentée  consiste 
à  extraire  du  moût  une  eau-de-vie  qui  sert  de  remède  et  de 
boisson  chez  les  peuplades  africaines.  L'eau-de-vie  do  dattes, 


Digitized  by  VjOOQ  IC 


VINS  PRODUITS  FAR  LES  FRUITS  ▲  NOYAUX.  763 

bMn  préparée^  est  excellente,  d'une  saveur  parfaite  et  d'un 
goût  aromatique  agréable.  Quant  au  vin,  il  nous  semble,  à  la 
suite  de  quelques  expériences,  que  Ton  pourrait  en  tirer  un 
bon  parti,  en  Algérie  principalement.  Les  dattes  sèches  de- 
vraient donner  leurs  matières  solubles  par  macération  ;  mais 
les  dattes  fraîches  devraient  être  traitées  comme  les  prunes. 
La  fermentation  active,  la  fermentation  insensible  et  la  purifi- 
cation du  produit  seraient,  d'ailleurs,  entièrement  conformes 
anx  indications  générales.  Il  est  à  noter  que  les  dattes,  étant 
douées  d'une  certaine  astringence,  fourniraient  des  liqueurs 
conservablesy  dont  la  clarification  ne  présenterait  aucune  dif- 
ficulté. 

Vin  de  mangue.  —  La  mangue  est  un  fruit  à  noyau,  pyri- 
forme,  à  chair  assez  sucrée  et  savoureuse,  mais  qui  oôre  une 
odeur  résineuse  dont  tout  le  monde  ne  s^accommode  pas.  Les 
manguiers  sont  un  genre  de  la  famille  des  térébintbacées,  qu'on 
a  placé  avec  assez  de  raison  dans  la  même  tribu  que  Vana- 
carde;  ils  sont  originaires  de  Tlnde,  mais  on  les  cultive  dans 
la  plupart  des  lies  de  Tocéan  Indien,  aux  Antilles,  etc.  Ce 
sont  des  arbres  toujours  verts,  atteignant  une  hauteur  de*10  à 
15  mètres,  et  dont  les  fruits  peuvent  peser  jusqu'à  i  kilo- 
gramme. On  en  connaît  de  diverses  couleurs,  mais  la  plupart 
ont  une  chair  fibreuse  qui  ne  serait  pas  du  goût  des  Euro- 
péens... Quoiqu'il  en  soit,  on  pourrait  en  essayer  la  vinifica- 
tion ;  mais  il  ne  nous  semble  pas  qu'on  puisse  en  espérer  des 
résultats  aussi  bons  que  des  fruits  du  mangoustan,  qui  croit 
dans  les  mêmes  latitudes.  Ce  fruit  rappelle  la  forme  d'une 
grenade,  mais  l'intérieur  présente  des  segments  comme  ceux 
de^l'orange.  Ces  segments  renferment  un  jus  sucré  et  parfu- 
mé, d'une  saveur  délicieuse,  qui  réunit  celles  de  lafraise*  de 
la  framboise  et  du  raisin.  Il  y  aurait,  évidemment,  quelque 
chose  à  faire  de  ce  fruit  au  point  de  vue  œnologique,  main- 
tenant surtout  que  les  Européens  commencent  à  importer 
leur  industrie  dans  les  diverses  contrées  de  l'Asie  méri- 
dionale. • 

Abricots,  pêches.  —  Nous  ne  faisons  que  citer  ces  fruits,  que 
tout  le  monde  connaît,  mais  que  leur  valeur  ne  permet  guère 
d'employer  à  la  préparation  des  liqueurs  fermentées ,  sauf 
dans  les  cas  très-rares  de  production  surabondante  et  d'ex- 
trême .bon  marché.  On  pourrait,  cependant,  en  ajouter  une 
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faible  proportion  dans  les  vins  provenant  des  autres  froits, 
afin  d'en  améliorer  l'arôme  et  le  parfum. 


§  V.  —  VINS  PBODUITS  PAE  LES  FRUITS  DE  TEBEE  SUCRÉS. 

Le  meloriy  Ja  pastèque,  la  citrouiUe  et  quelques  courges  peu- 
vent fournir  un  moût  assez  sucré  pour  donner  des  produits 
de  fermentation  acceptables^  pourvu  que  le  choix  de  l'espèce 
et  les  autres  circonstances  culturales  soient  établis  dans  ce 
but  spécial.  Nous  citerons  une  variété  de  courge  de  VOhio  qui 
renferme  près  de  14  pour  iOO  de  sucre  prismatique.  Cepen- 
dant, on  comprendra  que  nous  n'ajoutions  rien  de  plus  à  ce 
fait^  par  la  raison  que,  si  nous  avons  souvent  expérimenté 
sur  les  cucurbitacées  au  point  de  vue  de  Talcoolisation,  nous 
n'avons  jamais  cherché  à  produire  du  vin  poiabk  avec  le 
moût  de  ces  fruits. 

§  VI.  -—  VINS  PRODUITS  PAR  LES  RACINES  SUCRÉES. 

H&lgré  quelques  tentatives  infructueuses,  qui  remontent 
déjà  à  4854,  et  qui  ont  été  faites  par  des  hommes  habiles, 
mais  plus  habitués  aux  opérations  de  laboratoire  qu'aux  tra- 
vaux pratiques  d'application,  nous  pensons  que  l'on  peut 
tirer  un  parti  avantageux  des  betteraves^  des  carottes,  des 
topinambours^  du  panais  même  et  du  chiendent^  pour  la  prépa- 
ration de  boissons  fermentées  aussi  saines  qu'agréables. 

Voici  ce  que  nous  regardons  comme  le  plus  profitable  à 
l'égard  de  ces  racines  sucrières  : 

On  les  divise  ;  on  en  extrait  le  jus  sucré  par  pressioii  ou 
par  macération.  Ce  moût  est  porté  à  +80  degrés  de  tempé- 
rature et  on  le  chaule  par  0^012  à  0,015  de  chaux  éteinte, 
en  lait,  comme  s'il  s'agissait  de  faire  une  véritable  déféca- 
tion de  sucrerie.  On  porte  à  rébullition,  puis  on  laisse  reposer. 
Le  moût  est  tiré  au  clair  et  les  dépôts  sont  filtrés  ou  pressés 
avec  les  écumes.  Lqs  liqueurs  réunies  reçoivent  un  courant 
d'acide  carbonique  jusqu'à  ce  que  la  liqueur  ne  soit  plus  que 
très-peu  alcaline.  On  porte  à  l'ébuUition,  on  laisse  reposer  et 
on  décante. 

Le  moût  refroidi  à  -(-25  est  porté  dans  la  cuve  à  fermenter, 
et  l'on  y  ajoute  assez  de  super-phosphate  de  chaux  pour  le 
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neutraliser  avec  un  très-léger  excès  d'acidùé.  On  met  en  fer- 
mentation par  Faddition  de  400  à  500  grammes  de  levure 
par  hectolitre  et  Ton  couvre  la  cuve.  Trois  jours  après,  on 
décuve,  on  entonne,  et  l'on  donne  les  mêmes  soins  à  la  fer- 
mentation insensible  et  à  la  purification  que  s'il  s'agissait  du 
vin  de  raisin. 

Ces  vins  n^nt  plus  de  saveur  désagréable  ;  mais  ils  seraient 
beaucoup  plus  convenables  et  plus  généreux  si  on  les  chap- 
talisait, ou  si  l'on  faisait  concentrer  une  partie  du  moût. 

§  VU.  —  VINS  PRODUTTS  PAR  LE  LAFT. 

Nous  hésiterions  à  parler  ici  de  deux  boissons  obtenues 
par  la  fermentation  du  lait  de  vache  et  du  lait  de  jument  ; 
mais  l^airen  et  le  koumiss  méritent  d'être  mentionnés  dans  ce 
groupe,  moins  à  cause  de  leur  valeur  que  pour  l'usage  qu'on 
en  fait  en  Tartarie. 

C'est  par  l'agitation  prolongée  du  lait  de  vache  ou  de 
jument  que  Pon  sépare  la  matière  butyreuse  et  la  plus  grande 
partie  du  caséum.  Le  liquide  restant  est  tenu  en  lieu  chaud 
jusqu'à  ce  qu'il  ait  pris  une  saveur  et  une  odeur  à  la  fois  aigre 
et  alcoolique. 

On  comprend,  du  reste^  que  cette  boisson  n'est  guère  qu'une 
solution  aqueuse  d'acide  lactique  et  nous  ne  nous  y  arrêterons 
pas  davantage. 

§  Vm.  —  VINS  PRODUITS  PAR  DES  SUBSTANCES  MKTES. 

Bien  que  la  patate  et  Pigname  puissent  être  rangés  parmi 
les  substances  féculentes,  la  teneur  de  la  première  en  sucre^ 
jointe  à  leur  richesse  en  amidon^  doit  attirer  l'attention  sur 
ces  racines,  en  tant  qu'elles  peuvent  fournir  une  bière  excel- 
lente et  très-convenable.  ^ 

Sachant  donc  que  la  patate  contient,  en  moyenne,  18>59  de 
matière  alcoolisable  et  que,  sur  ce  chiffre,  la  fécule  doit  être 
comptée  pour  12,92  tandis  que  l'igname  renfermerait  14,93 
de  fécule,  on  n'aura  pas  de  peine  à  établir  le  traitement 
rationnel  à  faire  subir  à  ces  produits,  dans  les  pays  où  on  les 
obtient  à  bon  compte.  100  kilogrammes  de  patates  repré- 
sentent une  valeur  alcoolique  de  7^50  d'alcool  à  100  degrés, 
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et  100  kilogrammes  dMgname  donnent  une  moyenne  de  6  litres. 
Il  est  clair  que^  de  ce  poids  de  100  kilogrammes,  on  pourra 
obtenir  facilement  200  litres  de  très -bonne  bière  alcoolisée  à 
3  ou  4  pour  100  et  que,  par  la  nature  féculente  de  la  matière 
première,  on  sera  conduit  à  lui  faire  subir  les  opérations  de 
la  brasserie^  savoir  :  la  sacchariûcation  par  le  malt,  Teztrac* 
tion  du  liquide,  Tébullition  avec  le  houblon,  la  fermentation  et 
la  clarification.  Uien  autre  chose  ne  peut  se  présenter  à  l'esprit 
d'un  observateur  attentif  et  le  travail  à  suivre  rappelle  évi- 
demment celui  que  Ton  aurait  à  faire  subir  aux  pommes  de 
terre. 

Ainsi,  en  tenant  compte  de  la  quantité  d'eau  contenue 
dans  ces  racines,  laqnçUe  est  de  80  pour  100  en  moyenne,  et 
en  évaluant  la  proportion  de  malt  utile  à  5  kilogrammes, 
pour  100  kilogrammes,  on  devrait  employer  160  à  180  litres 
d'eau  en  deux  trempes  ;  les  résidus  seraient  pressés,  et  le 
liquide,  additionné  de  350  à  400  grammes  de  bon  houblon  par 
hectolitre ,  subirait  une  courte  ébuUition  d'nne  demi-heure. 
On  le  mettrait  ensuite  en  levdre  exactement  co&me  pour  la 
bière,  on  entonnerait  de  la  même  façon  et,  après  la  fermen- 
tation secondaire,  on  clarifierait  selon  les  principes  que  nous 
avons  exposés  précédemment  avec  tous  les  détails  utiles. 

Observation  générale.  —  Gomme  il  a  été  facile  an  lecteur  de 
s*en  assurer  par  la  réflexion,  et  même  par  des  vérifications 
directes,  au  besoin,  les  règles  pratiques  de  l'œnologie  sont 
peu  nombreuses,  simples,  et  d'une  exécution  aisée.  Lorsqu'on 
est  bien  pénétré  des  principes  généraux  et  des  conséquences 
d'application  qui  en  dérivent,  on  peut,  partout,  dans  tons  les 
pays  du  monde,  avec  les  instruments  les  plus  primitifs,  fabri- 
quer des  boissons  fermentées  saines,  agréables,  dont  l'in- 
fluence sur  la  condition  hygiénique  de  l'homme  est  incon- 
testable. Il  est  d'observation,  en  effet,  que  les  maladies 
endémiques  ont  beaucoup  moins  de  prise  sur  Torganisalion, 
lorsque,  à  une  nourriture  solide,  saine  et  suffisante,  se  joint 
l'usage  modéré  d'une  boisson  tonique,  excitante,  rafraîchis- 
sante, tandis  que  ces  affections  font  de  cruels  ravages  dans 
les  contrées  malheureuses  dont  les  tristes  habitants  sont 
privés  de  tels  avantages.  Ainsi,  ponr  n'en  citer  qu'un  seul 
exemple,  l'influence  miasmatique  des  effluves  marécageuses 
n'atteint  que  très-rarement  les  hommes  bien  nourris,  qui  boi- 
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vent  du  vin,  bien  qu'ils  supportent  un  travail  au  moins  égal, 
et  qu'ils  respirent  le  môme  air,  à  côté  des  fiévreux,  leurs  voi- 
sins d'atelier  ou  d'habitation.  Ce  fait -est  aisément  constatable 
dans  la  Sologne,  les  Landes  et  dans  tous  les  pays  où  Ton  peut 
étudier  Tinfection  paludéenne.  Ce  serait  donc  un  grand  ser- 
vice à  rendre  à  Thumanité  que  de  faire  voir  aux  habitants  de 
ces  contrées  comment  ils  peuvent  améliorer  leur  condition 
hygiénique,  et  se  mettre  en  mesure  de  résister  aux  actions 
destructives  qui  les  entourent.  Ici  pourtant,  on  doit  le  déclarer 
hautement,  la  voix  du  technologiste  est  impuissante,  tons  ses 
efforts  sont  inutiles,  s'il  ne  se  rencontre,  dans  de  tels  milieux, 
des  hommes  d'initiative  intelligente,  qui  commencent  le  mou- 
vement, donnent  un  exemple  indispensable,  et  entrepren-* 
nent  vaillamment  la  guerre  contre  les  préjugés,  la  routine  et 
la  misère.  Ce  n'est  pas  du  journalisme  et  des  utopies  qu'il 
faut  aux  nations  modernes,  c'est  du  bien-être  par  le  travail» 
Qu'on  ne  se  laisse  pas  décourager  par  la  certitude  presque 
absolue  de  faire  des  ingrats  ;  cette  considération  ne  doit  peser 
que  de  fort  peu  dans  la  balance  en  face  du  bien  à  faire  et  du 
progrès  à  réaliser. 

Sous  un  autre  rapport,  ce  que  nous  avons  dit  et  démontré 
à  l*égard  de  l'œnologie  nous  parait  sufSsant  pour  atteindre 
un  autre  but  moins  important,  sans  doute,  dans  le  plan 
général,  mais  qui  y  tient  une  place  énorme,  en  ce  qui  con- 
cerne les  transactions  commerciales.  Nous  voulons  parler  de 
l'alcoolisation  proprement  dite.  On  ne  fait  pas  pratiquement 
d'alcool  sans  savoir  faire  du  vin  d'abord,  et  savoir  faire  du 
vin,  c'est  savoir  faire  de  l'alcool.  L'extraction  du  produit  est 
loin  de  présenter  les  difficultés  de  la  production.  Du  moment 
où  l'on  est  parvenu  à  créer  un  vin,  à  produire  une  dissolution 
alcoolique  avec  une  matière  alcoolisable  quelconque,  on  a 
constitué  pour  l'alcoolisation  des  ressources  telles  que  la 
disette  du  produit  ne  peut  plus  être  à  craindre.  On  peut  faire 
du  vin  partout  ;  partout  on  trouve  le  sucre,  la  fécule,  le  fer^^- 
ment  ;  nulle  part,  on  n'a  le  droit  de  crier  à  l'impossibilité. 
Qu'on  le  sache  donc  bien  et  qu'on  y  songe  sérieusement;  ce 
n'est  pas  la  matière  qui  manque  à  l'homme  ;  c'est  presque 
toujours  l'homme  qui  manque  à  la  matière^  par  ignorance, 
par  paresse  ou  insouciance,  et  il  ne  convient  pas  de  rejeter 
sur  la  nature  elle-même  les  conséquences  de  nos  faiblesses* 
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Dans  certaines  années  de  disette  on  de  mauvaise  récolte, 
OU  bien  lorsque  les  ressources  de  la  classe  ouvrière  subissent 
une  diminution  par  suite  de  causes  diverses  qui  sortent  de 
notre  sujet,  l'usage  de  boissons  économiques  saines  peut 
rendre  de  grands  services  à  la  population  des  grands  centres 
et  à  celle,  non  moins  malheureuse  quelquefois,  des  villages 
les  plus  reculés.  Nous  ne  pouvons  guère  songer  à  donner  à 
ce  sujet  toute  l'étendue  que  mériterait  son  importance  réelle  ; 
mais,  cependant,  nous  allons  réunir  les  données  pratiques  les 
plus  exactes  à  l'aide  desquelles  il  sera  facile  à  tout  père  de 
famille  de  préparer,  pour  lui  et  les  siens,  une  bonne  boisson 
d'un  usage  hygiénique  et  d'un  prix  de  revient  minime. 

On  peut  diviser  ces  sortes  de  boissons  en  deux  groupes 
distincts  :  les  boissons  économiques  proprement  dites,  résultant 
de  préparations  et  de  mélanges  variables,  plus  ou  moins  con- 
formes aux  principes  œnologiques,  et  les  piquettes. 

§  I.  —  BOISSONS  fCONOlOQUES  PROPREMENT  DITES. 

Nous  chercherons  à  suivre,  dans  ces  indications,  un  certain 
ordre  qui  permettra  de  saisir  plus  facilement  les  procédés  et 
les  méthodes  à  suivre  pour  atteindre  de  bons  résultats.  Les 
formules  qui  suivent  se  rapporteront  donc,  autant  que  pos- 
sible, au  vin,  au  cidre,  à  la  bière,  à  l'hydromel,  et  nous  es- 
pérons que  la  simplicité  de  Texécution  et  le  prix  de  revient 
insignifiant  du  produit  engageront  à  essayer  de  les  mettre  en 
pratique. 

Vin  économique.  —  Pour  228  litres  de  produit,  on  introduit 
dans  une  futaille  ordinaire,  jauge  de  Bordeaux,  150  litres 
d'eau  que  l'on  a  fait  chauffer  au  point  de  pouvoir  encore  y 
tenir  la  main.  On  fait  alors  dissoudre,  à  chaud,  dans  25  litres 
d'eau,  5  kilogrammes  de  sirop  de  fécule,  2  kilogrammes  de 
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cassonade  et  1  kilogramme  d'acide  tartriqae.  On  fait  boaillir 
pendant  une  heure  en  remplaçant  Teau  qui  s'évapore^  poiS; 
on  verse  le  tout  dans  la  barrique.  On  mélange.  On  délaye 
250  grammes  de  bonne  levure  dans  1  litre  d'eau  qu'on  ajoute 
à  la  masse.  Cela  fait^  on  achève  de  remplir  la  futaille^  en  y 
introduisant  d'abord  20  litres  de  vin  de  Narbonne,  puis  de 
Teau.  On  couvre  l'orifice  de  bonde  avec  un  linge  posé  à  plat 
et  maintenu  par  une  pierre,  et  on  laisse  en  lieu  chaud.  A  me- 
sure qne  l'écume  sort  par  la  bonde^  on  remplit  avec  de  l'eau 
tenant  un  cinquième  de  vin  de  Narbonne.  Lorsque  le  travail  a 
cessé,  au  bout  de  quinze  jours,  on  transvase  dans  un  autre 
tonneau  et  on  clarifie  à  la  colle  de  poisson. 

Cette  boisson,  très-saine,  revient  à  15  centimes  le  litre,  au 
plus,  et  elle  est  alcoolisée  à  3,  30  pour  100  environ. 

Autre  formule,  —  En  modifiant  la  formule  précédente,  on 
peut  arriver  à  un  produit  plus  économique.  Il  sufiSt  de  sup- 
primer la  cassonade  et  d'employer  8  kilogrammes  de  glucose 
ou  sirop  de  fécule  au  lieu  de  5  kilogrammes.  On  fera  bouillir 
dans  25  litres  d'eau,  comme  il  vient  d'être  dit,  mais  on  n'em- 
ploiera que  500  grammes  d'acide  tartrique  et  Ton  remplacera 
le  reste  de  cet  acide  par  1  kilogramme  de  gravelle  venant  de 
vin  rouge.  La  préparation  est  du  reste  la  même. 

On  peut  aromatiser  ces  boissons  en  suspendant  par  le  trou 
de  bonde  un  nouet  qui  plonge  dans  le  liquide  pendant  la 
fermentation  et  qui  contient  de  la*  racine  d'iris  hachée,  ou 
un  peu  de  fleur  de  sureau,  si  on  aime  la  saveur  musquée. 

Boisson  vineuse.  —  En  mettant  dans  un  tonneau  les  divers 
éléments  importants  du  vin,  on  peut  obtenir  presque  immé- 
diatement une  boisson  très-potable,  qui  sera  d'autant  plus 
agréable  que  les  produits  employés  seront  plus  purs.  On  in- 
troduit d^abord  6  litres  d'alcool,  bon  goût,  à  90  degrés,  puis 
150  litres  d'eau.  On  fait  alors  dissoudre  1  kilogramme  de  cas- 
sonade, franche  de  saveur,  dans  quelques  litres  d'eau  tiède, 
et  Ton  ajoute  à  la  dissolution  alcoolique.  On  verse  1  litre  de 
bon  vinaigre^  puis,  la  dissolution  de  250  à  300  grammes  d'a- 
cide tartrique  et  200  grammes  de  crème  de  tartre.  On  remplit 
d'eau  après  avoir  introduit  par  la  bonde  1  kilogramme  de 
roses  trémières  violettes,  mondées  de  leurs  calices,  pour 
donner  une  couleur  convenable  au  mélange. 

Cette  boisson,  que  Ton  peut  rendre  plus  ou  moins  alcooli- 
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qae,  est  bonne  à  consommer  au  bout  de  deux  ou  trois  jours. 
Nous  avons  fait  faire  un  vin  très-potable  avec  la  formule 
suivante  : 

EausaiDréede  tartre  rouge»  .  .  93i,00 

Esprit,  franc  de  goût,  à95o.  .  .  71,00 

Acide  tartrique 0^^,500 

Sucre  ordinaire 0^600 

Etber  acétique 8  à  10  grammes. 

Vinaigre  ordinaire 0^,500 

On  évite  rarri^re-goût  de  l'esprit  si  Ton  remplace  la  moitié 
par  une  quantité  correspondant  de  miel,  et  en  soumettant  le 
tout  à  la  fermentation,  à  Taide  d'un  excès  de  levure,  soit 
250  à  300  grammes.  On  peut  encore  aromatiser  par  Firis^  la 
fleur  de  sureau^  la  graine  de  coriandre,  et  colorer  par  lln- 
fusion  de  roses  trémières.  Ce  vin  revenait  à  10  centimes 
le  litre. 

Cidre  économique,  —  On  fait  cuire  iO  kilogrammes  de 
pommes  sèches  dans  une  quantité  d'eau  suffisante  pour  les 
baigner.  Lorsque  les  fruits  sont  cuits^  on  laisse  refroidir,  ou 
réduit  en  marmelade  et  on  passe  à  travers  un  tamis.  On 
ajoute  à  la  liqueur  de  1  à  4  kilogrammes  de  sirop  de  fécule  et 
on  étend  d'eau  tiède  jusqu'au  volume  de  100  litres.  Ce  moût 
est  mis  dans  un  tonneau  avec  addition  de  450  à  200  grammes 
de  levùre..On  soutire  et  on  clarifie  lorsque  la  fermentation  est 
terminée,  c'est-à-dire  au  bout  de  huit  à  dix  jours. 

Observations.  -^  Avec  les  poires  sèches^  on  peut  préparer 
une  boisson  analogue  au  poiré  en  se  conduisant  de  la  même 
manière. 

Les  pruneaux  de  basse  qualité,  les  figues,  les  raisins  secs 
peuvent  servir  de  base  à  des  préparations  semblables,  soit 
qu'on  les  emploie  isolément  ou  qu'on  les  mélange.  Voici  une 
très-bonne  formule  que  l'on  peut  prendre  pour  modèle.  On 
fait  cuire  à  petit  feu^  dans  une  quantité  d'eau  suffisante  pour 
couvrir  le  tout^  5  kilogrammes  de  pommes  sèches^.  3  kilo- 
grammes de  poires,  S  kilogrammes  de  pruneaux»  1  kilo- 
gramme de  figues  et  500  grammes  de  raisins  secs.  La  matière 
refroidie  est  réduite  en  pulpe  et  passée  à  travers  un  tamis. 
On  y  ajoute  ensuite  3  kilogrammes  de  sirop  de  fécule  et 
100  grammes  d'acide  tartrique,  puis,  on  étend  d'eau  tiède,  de 
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manière  à  porter  le  volame  à  âOO  ou  250  litres.  Oa  met  en 
ferment  par  200  grammes  de  levure.  Hait  jours  apràs,  oo  «OQ-r 
tire.  La  liqueur  est  mise  dans  un  tonneau  pour  y  subir  la  fer- 
mentaiion  secondaire  et  le  mans  pressé  fournit  le  liquide  né* 
cessaire  pour  l'ouillage.  On  clarifie  à  la  colle  de  poisson  au 
bout  d'un  mois.  On  peut  mettre  en  bouteilles,  et  la  liqueur 
s'améliore. 

On  peut  faire  varier  à  Tinfini  les  formules  de  ce  genre,  se- 
lon qu'on  veut  les  obtenir  plus  on  moins  alcooliques  et  qu^ 
Ton  vise  plus  ou  moins  à  Téconomie. 

Bière  économique,  —  On  porte  à  50  degrés  100  lîtraB  d'aau 
contenus  dans  un  grand  chaudron.  On  y  introduit  alorf 
10  kilogrammes  de  malt  et  autant  de  farine  de  seigle  icru,  de 
froment  ou  d'orge.  On  mélange  av«c  soiu.  La  teiBpérattire*est 
alors  portée  à  75  degrés  et  maintenue  pendant  deux  heures, 
puis,  la  matière  est  retirée  du  feu.  On  laisse  reposer,  onde** 
cante  la  partie  claire,  que  l'on  verse  dans  un  tonneau  de  capa- 
cité sufSsante.  Le  marc  «s!>  pressé  dans  ttn  sac  de  toile  fort« 
et  serrée  jusqu'à  ce  qu'il  ne  donne  plus  rien.  Le  liquide  qai 
en  provient  est  joint  au  précédent.  On  remet  le  marc  sur  le 
feu  et  Ton  fait  chauffer  jusqu'à  rébuUition  avec  500  grammes 
de  houblon  et  50  litres  d'eau.  Après  une  heure  d'ébullition,  on 
laisse  reposer  et  refroidir^  et  le  liquide  provenant  de  la  décan- 
tation et  de  la  pression  est  joint  au  premier.  On  y  fait  dissoudoe 
1  à  5  kilogrammes  de  sirop  de  glucose  selon  qu'on. veut  une 
bière  plus  ou  moins  forte.  On  verse  dans  le  moût  assez  d'eau, 
50  à  60  litres,  pour  le  refroidir  vers  +25  degrés  à  +30  degrés, 
et  l'on  met  en  fermentation  par  125  grammes  de  bonne  levure. 
On  remplit  par  la  bonde  avec  un  peu  d'eau  fraîche.  Lorsque 
le  travail  est  terminé^  on  soutire  et  l'on  colle  à  la  colle  dç 
poisson. 

On  peut  modifier,  à  volonté^  la  force  de  cette  bière  en 
augmentant  on  en  diminuant  la  proportion  du  malt,  de  la 
farine  et  du  sirop.  Le  prix  de  revient  est  à  peine  de  quelques 
centimes.  Voici  d'ailleurs  la  marche  à  suivre  pour  préparer 
régulièrement  une  bonne  bière  de  ménage. 

Préparation  étune  bonne  bière  de  ménage.  -^  Il  suffît  d'avoir  à 
sa  disposition  nn  cuvier,  deux  futailles  et  un  chaudron.  L'une 
des  futailles  est  défoncée  par  un  bout  et  difessée,  l'autre  est 
mise  sur  chantier,  l'ouverture  en  haut.  Toutes  deux  ont  été 
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bien  nettoyées.  Supposons  que  l'on  veuille  préparer  une  pièce 
de  bière  de  220  à 228  litres... 

On  se  procure  les  matières  suivantes  :  i*  30  kilogrammes  de 
farine  d'orge  non  blutée  ;  2®  10  kilogrammes  de  farine  non 
blutée;  3"*  5  kilogrammes  de  malt  concassé  ;  4*  i  kilogramme 
de  houblon  ;  5""  un  demi-litre  de  levure  en  bouillie^  on  100  à 
125  grammes  de  levure  pressée. 

On  introduit  la  farine  d*orge,  celle  d'avoine  et  le  malt  dans 
le  cuvier  et  on  mélange  bien  le  tout.  Cela  fait,  on  verse  sur  le 
mélange  farineux  50  litres  d'eau  froide  et  on  agite  le  tout  en- 
semble de  manière  à  ne  pas  laisser  de  grumeaux.  Pendant  ce 
temps,  on  a  fait  chauffer  dans  le  chaudron  50  litres  d'ean. 
Aussitôt  que  cette  eau  commence  à  bouillir,  on  la  verse  dans 
le  cuvier  et  on  délaye  la  matière  avec  soin  ;  on  la  brasse  avec 
une  pelle  en  bois  pendant  un  bon  quart  d'heure,  puis  on  couvre 
le  cuvier.  Après  une  heure  de  repos^  on  ajoute  de  nouveau 
50  litres  d'eau  bouillante  ;  on  brasse  pendant  une  demi-henre 
et  l'on  couvre  le  cuvier  pour  laisser  reposer  pendant  une 
heure.  Après  ce  temps,  on  prend  tout  ce  que  l'on  peut  du 
liquide  et  on  le  met  dans  la  futaille  défoncée^  que  Ton  couvre* 

On  fait  chauffer  50  litres  d'eau^  que  l'on  verse  bouillante 
sur  le  marCy  en  brassant  avec  soin.  Une  heure  après,  on  ajoute 
encore  50  litres  d'eau  bouillante,  on  brasse  pendant  un  quart 
d'heure  et  on  laisse  reposer.  Au  bout  d'une  heure,  on  décante 
le  liquide  et  on  le  joint  au  premier  dans  la  futaille  défoncée. 
On  verse  encore  50  litres  d'eau  chaude  sur  le  marc,  on  brasse 
pendant  un  quart  d'heure  et  on  laisse  reposer  pendant  une 
demi-heure.  An  bout  de  ce  temps,  on  prend  le  liquide,  que 
Ton  joint  avec  le  reste  dans  la  futaille.  On  met  au-dessus  de 
cette  dernière  une  toile  épaisse  sur  laquelle  on  jette  le  marc 
du  cuvier.  Pendant  que  ce  marc  égoutte  dans  la  futaille,  on 
lave  le  cuvier  avec  soin.  Lorsqu'il  ne  coule  plus  nen,  on  presse 
le  mieux  possible  le  résidu  et  on  le  met  de  côté  pour  la  nour- 
riture du  bétail  ou  de  la  volaille. 

On  remplit  alors'  le  chaudron  aux  deux  tiers  ou  aux  trois 
quarts  avec  le  liquide  de  la  futaille;  on  y  ajoute  le  quart  du 
houblon  et  l'on  fait  bouillir  pendant  une  bonne  heure.  La  li- 
queur est  versée  dans  le  cuvier.  On  recommence  à  faire 
bouillir  une  autre  portion  du  liquide,  sur  le  résidu  du  houblon, 
en  ajoutant  chaque  fois  une  partie  de  houblon  neuf  jus:iu'à  ce 
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que  toate  la  liquear  ait  bouilli  pendant  une  heure  et  soit  réu- 
nie dans  le  cuvier.  Le  liquide  de  la  dernière  chaudière  est 
jeté  dans  le  cuvier  avec'le  houblon.  On  couvre  le  tout  et  on 
laisse  reposer  jusqu'au  lendemain.  Le  moût  est  alors  assez 
refroidi  pour  pouvoir  être  mis  en  fermentation  et  il  s'est  cla- 
rifié, On  le  soutire  au  clair  et  on  le  fait  passer  dans  la  futaille 
défoncée,  que  Ton  a  bien  nettoyée.  On  y  délaye  alors  la 
levure  et  on  recouvre  avec  soin,  à  Taide  d'une  toile  et  de 
quelques  planches. 

Deux  jours  après,  on  enlève  Técume  et  la  levure  de  la  sur- 
face du  liquide,  puis  on  l'entonne  dans  la  futaille  mise  en 
chantier.  Cette  futaille  doit  être  pleine.  On  la  remplit  tous  les 
jours  avec  un  peu  d'eau  fraîche  pour  que  la  levure  s'écoule 
par  le  trou  de  bonde  et,  après  sept  ou  huit  jours,  on  peut  sou* 
tirer  la  bière>  la  coller  et  la  mettre  en  consommation. 

Cette  bière  revient  à  10  centimes  le  litre  environ. 

Boisson  au  miel.  —  On  fait  cuire  avec  25  litres  d'eau  2  ki- 
logrammes de  pommes  sèches^  autant  de  figues  communes  et 
1  kilogramme  de  pruneaux.  Les  fruits  sont  écrasés,  passés  à, 
la  claie  ou  au  tamis,  et  mis  dans  un  tonneau  défoncé  avec 
100  litres  d'eau  tiède.  On  .prend  alors  5  kilogrammes  de  miel 
commun,  que  Ton  fait  dissoudre  dans  une  vingtaine  de  litres 
d'eau  et  qu'on  porte  à.rébuIlition.  On  écume  et  l'on  ajoute,  peu 
à  peu,  150  à  200  grammes  de  craie  et  50  grammes  de  char- 
bon de  bois  en  poudre  fine.  On  retire  du  feu  après  une  ébuUi- 
tion  d'un  quart  d'heure,  on  passe  à  travers  une  toile  forte  et 
serrée  et  l'on  joint  au  reste.  On  a  soin  de  remplir  le  tonneau 
jusqu'à  15  centimètres  du  haut.  La  température  étant  tombée 
à  +25  degrés,  on  ajoute  100  grammes  de  bonne  levure  fraîche 
et  l'on  couvre.  Au  bout  de  cinq  ou  six  jours,  on  soutire  dans 
on  tonneau  ordinaire,  on  clarifie  à  la  colle  de  poisson  et  l'on 
fait  un  autre  soutirage  lorsque  la  clarification  est  effectuée,  afin 
de  ne  pas  laisser  la  liqueur  sur  lie. 

Ce  que  nous  venons  de  dire  est  suffisant  pour  tracer  la 
marche  à  suivre  lorsque  l'on  veut  préparer  des  boissons  éco- 
nomiques. En  modifiant  les  dosages,  on  peut  augmenter  ou 
diminuer  la  force  des  liquides,  mais  on  augmente  ou  on  di- 
minue dans  les  mômes  proportions  le  prix  de  revient,  en  sorte 
que  la  question  d'économie  doit  servir  de  guide  sous  ce  rap- 
port; 
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§  II.  —  PIQUETTES. 

On  entend  par  piquettes  les  boissons  que  Pon  prépare  par 
la  macération  fermentative  de  substances  très-diverses,  telles 
que  les  mares  de  raisin^  les  pommes  elles  poires  sauvages^Ies 
prunelles  ou  cenellesy  les  sorbes  ou  cormes,  les  nèfles  ou  m^ski, 
les  fruits  de  Yaubépine^  les  azéroles^  les  glands,  les  baies  de  ge- 
nièvrey  etc.  On  pourrait  joindre  à  cette  liste  tous  les  fruits  tom- 
bés avant  Jeur  parfaite  maturité,  que  Ton  peut  très- bien  em- 
ployer dans  le  môme  but.  Ces  boissons  ne  peuvent  être  d'an 
usage  avantageux  que  dans  les  campagnes,  la  faible  valeur  db 
la  matière  première  égalant  rarement  le  prix  du  transport  et 
ne  permettant  pas  de  Tutiliser  hors  des  lieux  de  production. 

Nous  reproduisons  la  partie  la  plus  importante  et  la  plus 
pratique  de  ce  que  nous  avons  dit  à  cet  égard  dans  notre  ou- 
vrage sur  la  fermentation. 

Les  piquettes  sont  les  boissons  habituelles  d'un  grand 
nombre  d'habitants  de  la  campagne,  qui  n*en  connaissent  pas 
d'autres,  sinon  dans  les  jours  de  grandes  fêles,  où  le  vin  appa- 
raît, en  étranger  cordialenlent  accueilli,  sur  leur  table.  Les 
piquettes  ont,  pour  eux,  l'immense  avantage  d'une  prépara- 
tion facile  et  presque  sans  frais  :  un  tonneau  défoncé  par  un 
bout^  un  robinet  de  bois,  quelques  planches  pour  couvercle, 
voilà  tout  le  matériel  de  la  fabrication,  et  il  sert  indéfiniment. 
Les  fruits  sauvages^  ramassés  dans  les  bois  ou  les  baies,  sont 
la  matière  première  avec  l'eau  de  la  source  voisine.  Ou  ne 
uturait  être  plus  modeste. 

Cependant,  il  y  a  telles  de  ces  boissons  agrestes  qui  sont  pré- 
férables pour  le  goût  et  la  saveur,  ainsi  que  pour  les  carac- 
tères hygiéniques,  à  beaucoup  de  liquides  consommés  dans 
les  grandes  villes  et,  pour  n'en  citer  qu'un  seul  exemple,  nous 
déclarons  que  la  piquette  de  glands,  bien  préparée,  est  fort 
au-dessus  de  la  petite  bière  parisienne...  Parmi  les  piquettes, 
celle  qui  provient  des  résidus  de  la  fabrication  du  vin  tient  le 
premier  rang. 

1*  Des  marcs  de  raisin,  —  Quelque  attention  que  l'on  ait 
mise  dans  le  pressurage,  les  marcs  retiennent  toujours  du  vin 
en  quantité  notable,  et  ils  sont  utilisés  par  les  distiiiateurç  ou 
pour  la  préparation  de  la  piquette.  Celle-ci  ne  rentre  pas  dans 
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les  boissons  obtenaes  par  la  fermentation  directe,  car  cette 
action  a  lien  dans  les  cuves;  mais  elle  en  dérive  comme  con- 
séquence immédiate.  On  peut  préparer  la  piquette  de  maro 
de  deux  manières  : 

V  Dans  un  tonneau  défoncé  par  un  bout  et  garni  d'une  can- 
nelle an-devant  de  laquelle  on  dispose  quelques  sarments 
pour  éviter  que  l'ouverture  en  soit  obstruée,  on  place  les 
marcSf  couches  par  couches,  en  ayant  soin  de  les  fouler  avec 
soin.  Lorsque  le  tonneau  est  presque  plein,  on  assujettit  avec 
deux-ou  trois  bouts  de  planches  bien  propres  et  quelques  pa- 
vés; puis  on  verse  de  l'eau  jusqu'à  ce  que  le  tonneau  soit 
plein  et  que  les  marcs  soient  recouverts. 

Au  bout  de  huit  jours,  on  peut  commencer  à  boire  la  liqueur, 
lorsqu'elle  est  assez  colorée  et  d'une  saveur  piquante  agréable. 
Si  Ton  a  soin  de  remettre  de  l'eau  au  fur  et  à  mesure  que  l'on 
soutire  du  liquide,  une  semblable  piquette  peut  durer  trois  ou 
quatre  mois  et  même  davantage.  La  durée  en  est  beaucoup 
plus  longue  lorsque  l'on  a  mélangé  avec  les  marcs  quelques 
fruits  sauvages,  et  l'on  peut  préparer  à  la  fois  deux  de  ces 
piquettes,  afin  d'y  prendre  alternativement  la  provision  de 
boisson  pour  la  journée. 

â<*  Le  second  procédé,  dont  on  peut  se  servir  pour  préparer 
la  piquette  de  marc  de  raisin,  est  préférable  au  premier;  il 
donne  du  petit  vin  et  non  de  la  piquette  proprement  dite.  Qans 
une  cuve  munie  d'une  cannelle^  on  place  et  l'on  foule  le  marc 
couches  par  couches  ^  puis  on  remplit  d'eau,  après  avoir 
disposé  les  planches  et  quelques  grosses  pierres,  dont  le  but 
est  d'empêcher  les  marcs  de  remonter  au-^dessus  du  liquide. 
Après  deux  ou  trois  jours  de  macération,  on  soutire  la  liqueur^ 
que  l'on  verse  dans  une  cuve  n«  i .  Il  faut  alors  repasser  de 
Teau  nouvelle  sur  les  marcs  pendant  trente-six  ou  quarante* 
huit  heures,  soutirer  et  mettre  le  produit  de  cette  seconde 
trempe  dans  une  cuve  n«  2. 

On  remplit  ensuite  la  cuve  à  macération  avec  de  nouveaux 
*  marcs  ;  on  les  arrose  avec  le  premier  liquide,  celui  du  nu- 
méro I,  et  on  les  épuise  avec  celui  du  numéro  2,  jusqu'à  ce 
que  le  premier  ait  acquis  toute  la  vinosité  que  Ton  désire.  On 
l'introduit  dans  un  tonneau  ;  on  se  sert  du  liquide  de  lavage 
pour  traiter  de  nouveaux  marcs,  que  Ton  épuise  ensuite  avec 
4le  l'eau,  laquelle  devient  à  son  tour  le  numéro  â.  On  procède 
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ainsi  par  épuisement  jusqu'à  ce  que  Ton  ait  traité  tous  les 
marcs  que  Ton  peut  avoir  à  sa  disposition,  en  se  servant  du 
même  liquide,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  assez  saturé  de  vin  pour 
être  susceptible  de  conservation.  Il  ne  s'agit  plus  que  de  réu- 
nir les  liqueurs  dans  le  tonneau,  où  l'on  peut  les  clarifier  par 
le  repos  ou  par  le  collage. 

Les  marcs  ainsi  lavés  ne  contiennent  plus  qu'une  quantité 
insignifiante  de  vin^  et  ils  peuvent  être  employés  à  la  fabrica- 
tion des  engrais,  des  mottes  à  brûler,  etc.,  si  Ton  ne  préfère 
en  extraire  d'abord  les  pépins  pour  en  tirer  l'huile  qu'ils  ren- 
ferment. 

Cette  méthode  est,  sans  contredit,  la  meilleure  pour  la 
préparation  de  la  piquette  de  marcs  de  raisin,  mais  eUe 
serait  encore  susceptible  de  recevoir  d'importantes  modifica- 
tions. Ainsi,  lorsque  le  petit  vin  serait  obtenu  comme  nous 
venons  de  le  dire,  en  se  basant  sur  ce  fait  qu'il  renferme  les 
principes  du  vin  naturel,  quoique  dans  une  proportion  plus 
faible,  on  arrive  aisément  à  ce  qu'il  convient  de  faire  pour 
augmenter  la  force  spiritueuse,  et  rendre  la  piquette  suscep* 
tible  d'une  plus  longue  garde. 

Il  ne  peut  y  avoir,  en  effet,  que  deux  moyens  à  employer  : 
ou  bien  ajouter  directement  une  quantité  d'esprit  bien  dé- 
pblegmé,àtelle  que  la  liqueur  en  contienne  en  totalité  7  à 
8  pour  iOO,  ou  bien  faire  intervenir  la  fermentation. 

Nous  préférons  ce  mode  à  l'addition  de  l'alcool,  parce  qu'il 
donne  un  produit  plus  pur,  plus  franc  de  goût,  et  que,  d'ail- 
leurs, par  la  fermentation,  le  petit  vin  se  corse  davantage, 
tout  en  conservant  un  peu  de  douceur,  ce  qui  manque  à  la 
piquette. 

Si  donc  celle-ci  marque  à  Talcoomètre  4  degrés,  on  saura 
immédiatement  combien  il  faut  y  faire  dissoudre  et  fermenter 
de  sucre  pour  avoir  le  résultat  que  l'on  cherche  en  se  rappe- 
lant que  2  parties  de  sucre  en  poids  en  donnent  1  d'al- 
cool. Supposons  que  l'on  veuille  obtenir  un  petit  vin,  mar- 
quant 8  degrés  de  force,  il  lui  manquera  4  degrés  ou  quatre 
centièmes,  que  l'on  doit  obtenir  par  la  fermentation  de 
8  kilogrammes  de  sucre  par  hectolitre.  Bans  ce  cas,  lorsque 
les  piquettes  sont  assez  chargées,  au  lieu  de  les  mettre  en 
tonneau,  on  les  introduit  dans  une  cuve  avec  un  peu  de  marc 
dont  la  présence  favorise  la  fermentation  ;  on  y  dissout,  par 
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heetolitre,  8  kilogrammes  de  sucre,  de  glacose,  de  miel  on  de 
mélasse  de  camies  et^  après  avoir  porté  la  températare  à 
+48  on  4-^  degrés^  on  ajoute  150  à  âOO  grammes  de  levure 
fraîche^  que  Ton  mélange  bien,  après  l'avoir  délayée  dans  une 
petite  quantité  de  la  liqueur. 

La  fermentation  finie,  on  met  en  tonneaux  et  Ton  clarifie. 
On  peut  soutirer  ce  vin  de  piquette^  ou  le  tirer  à  la  cannelle 
en  le  laissant  sur  sa  lie,  au  fur  et  à  mesure  des  besoins  jour-> 
naliers,  et  il  peut  se  garder  longtemps. 

2^  Des  pommes  sauvages.  —  Ces  fruits,  nommés  aussi  pom^ 
mettes  dans  quelques  contrées,  sont  très*abondants  dans  le^ 
pays  de  forêts,  où  le  pommier  croit  naturellement.  On  en 
fabrique,  par  fermentation^  une  piquette  fort  employée  dans 
les  départements  du  nord-est  de  la  France^  en  leë  amonce- 
lant dans  un  tonneau  défoncé  par  un  bout,  que  Ton  remplit 
ensuite  d'eau  ordinaire.  On  a  eu  la  précaution  de  diviser  les 
fruits  à  l'aide  d'une  bêche,  dont  le  tranchant  les  coupe  en 
morceaux. 

Au  bout  de  quinze  jours,  on  peut  commencer  à  faire  usage 
de  la  liqueur^  qui  présente  une  saveur  acide,  piquante,  et  qui 
n'est  pas  désagréAble,  lorsque  les  pommes  ont  été  bien 
recueillies.  On  a  le  soin  de  remplacer  le  liquide  à  mesure  que 
l'on  en  prends  et  une  pièce  à  piquette  peut  fournir  de  la  bois- 
son pendant  trois  ou  quatre  mois.  Dans  les  premiers  temps, 
jusqu'à  la  fin  du  premier  mois,  la  piquette  de  pommes  est 
alcoolisée  à  3  pour  iOO  environ  ;  puis  elle  devient  de  plus  en. 
plus  faible,  et  finit  par  n'être  plus  qu'un  liquide  acidulé,  sans 
traces  d'alcool.  Cela  tient  à  la  mauvaise  manière  d'opérer. 

On  ne  devrait  cueillir  les  fruits  que  lorsque  leur  couleur 
jaune  en  annonce  la  maturité,  ou  les  laisser  mûrir  dans  un 
cellier  ou  sous  un  hangar  avant  de  s'en  servir.  Au  lieu  de^ 
faire  macérer  les  fruits  avec  l'eau,  en  se  contentant  de  les 
diviser  par  quelques  coups  de  bêche,  il  serait  beaucoup  plus 
convenable  de  les  écraser,  comme  on  fait  pour  le  cidre,  de 
les  presser,  et  de  mettre  le  liquide  en  fermentation. 

Les  marcs  seraient  traités  par  un  poids  d'eau  égal  à  celui 
des  fruits,  et  les  liquides  réunis  fourniraient  une  boisson 
meilleure,  plus  forte  et  plus  agréable,  surtout  si  Ton  y  ajou- 
tait, avant  la  fermentation,  un  peu  de  sucre  commun  ou  de 
miel. 
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La  piqaette  de  pommes,  comme  on  la  fait  par  le  procédé 
ordinaire,  est  fortement  chargée  d'acide  carbonique,  et  la 
fermentation  en  est  très-incomplète  ;  mais  les  acides  en  maa- 
quent  le  principe  sucré.  Les  fmits  tenant,  en  moyenne, 
85  pour  iOO  d'eau,  si  nous  supposons  qu'un  pauvre  manœuvre 
en  ail  recueilli  S50  kilogrammes,  il  pourrait  avoir  de  pre- 
mière pression  environ  âOO  litres  de  jus.  En  ajoutant  250  li- 
tres d'eau,  pour  traiter  le  marc  par  la  méthode  que  nous 
venons  de  conseiller,  et  une  vingtaine  de  kilogrammes  de 
miel  commun,  fourni  par  son  propre  mcher,  il  obtiendrait 
par  fermentation  deux  pièces  ou  450  litres  d'une  boisson 
agréable  et  salutaire,  qui  suffiraient  presque  à  sa  consomma* 
tion  annuelle.  Cette  boisson  pourrait  se  conserver  en  fût,  ce 
qui  en  doublerait  les  avantages. 

3""  Des  prunelles  ou  cenelles.  —  Les  haies  sont  quelquefois 
chargées  des  fruits  du  prunellier,  et  on  les  utilise  pour  en 
préparer,  de  la  mémo  façon  qu'avec  les  pommes  sauvages, 
une  piquette  de  bon  goût  et  d'une  couleur  rosée  agréable.  Il 
convient  d'attendre  la  maturité  de  ces  fruits,  car  la  prunelle 
est  très-acide  avant  cette  époque,  et  elle  donne  un  bien  meil- 
leur résultat  lorsqu'elle  est  bien  mûre.  En  préparant  la  pi- 
quette de  cenelles  par  écrasement  et  macération,  comme 
nous  l'avons  indiqué  tout  à  l'heure,  elle  serait  beaucoup 
meilleure  et  plus  tonique.  On  môle  souvent  les  cenelles  aax 
pommes  sauvages,  et  la  boisson  qui  en  résulte  a  plus  de 
saveur  et  de  force,  en  môme  temps  que  sa  couleur  flatte  les 
yeux. 

Les  prunelles  contiennent  8  à  10  pour  400  de  sucre  fer- 
mentescible  lorsqu'elles  sont  bien  mûres. 

4^  Des  sorbes  ou  cormes,  —  Les  habitants  des  contrées  boi- 
.sées  font  une  piquette  très-bonne  à  boire  avec  les  fruits  da 
cormier  ou  sorbier  domestique.  La  corme  présente  la  plus 
grande  ressemblance  avec  la  nèfle,  bien  qu'elle  soit  beaucoup 
plus  petite.  Mais  la  macération  ne  donne  pas  à  cette  piquette 
toutes  les  qualités  qu'elle  serait  susceptible  d'acquérir  par 
une  bonne  préparation. 

On  doit  recueillir  les  cormes  lorsque  le  fruit  n'a  pas  encore 
commencé  à  blessir  sur  Parbre^  et  il  faut  lui  faire  achever  sa 
maturité  sur  la  paille,  en  couches  peu  épaisses.  Quand  il  est 
parvenu  au  blessissement,  on  l'écrase  dans  un  cuvier,  pais 
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on  le  délaye  avec  son  poids  d'eau  tiède,  additionnée  de  6  à 
7  kilogrammes  de  miel  commun  par  hectolitre^  et  Ton  aban- 
donne la  fermentation  à  elle-môme  en  lieu  chaud. 

Au  bout  de  huit  jours,  le  chapeau  est  tombé  et  l'on  soatire 
la  liqueur  pour  lui  faire  subir  la  fermentation  insensible  pen- 
dant un  mois  au  moins.  Mais,  comme  on  -a  eu  soin  de  traiter 
te  marc  par  la  moitié  de  son  poids  de  nouvelle  eau  miellée, 
cette  manipulation  a  donné  lieu  à  une  reprise  de  la  fermenta- 
tion ;  le  produit  en  est  ajouté  au  précédent  pour  que  la  fer- 
mentation secondaire^  réagissant  sur  la  masse,  donne  de 
l'homogénéité  au  mélange.  L'eau  de  lavage  du  marc  sert  à 
ouiller  le  tonneau. 

Le  vin  de  cormes  ou  corme,  préparé  ainsi,  se  clarifie  bien 
et  se  colle  parfaitement.  Il  tient  le  milieu  entre  les  cidres  et  les 
petits  vins  et  sa  saveur  offre  un  goût  très-agrëable  d'hydromel. 
Mis  en  bouteilles  au  printemps,  il  pétille  et  mousse  comme  du 
vin  léger  et  il  contient  une  quantité  notable  d'acide  carbo- 
nique. 

-  Les  fruits  de  la  plupart  des  aliziers  peuvent  fournir  des 
boissons  analogues. 

5*  Des  nèfles  ou  mesles.  —  Tout  ce  que  nous  venons  de  dire 
sur  les  cormes  s'applique  aux  fruits  du  néflier,  mais  le  pro- 
duit en  est  plus  alcoolique  et  plus  fin.  Toutes  les  haies  devraient 
présenter,  de  distance  en  distance,  cet  arbre  précieux,  qui  se 
greffe  parfaitement  sur  le  poirier  et  sur  Taubépine  et  se  met 
aisément  à  fruit.  Les  nèfles  sont  un  aliment  très-sain,  agréable, 
de  facile  digestion,  et  elles  peuvent  donner  une  excellente 
boisson. 

.  6^^  Des  fruits  de  l'aubépine.  —  On  leur  donne  le  nom  de 
eochettes  en  Basse-Normandie.  Lorsque  leur  belle  couleur 
rouge  annonce  la  maturité,  on  les  recueille  et  on  en  fait  de 
la  piquette  par  macération.  On  devrait,  pour  bien  faire,  les 
écraser  avec  un  pilon  de  bois  et  les  faire  fermenter  avec  leur 
poids  d'eau  tiède.  Cette  piquette  est  alcoolisée  à  â,5  ou 
3  pour  400. 

?•  Des  azlroles.  —  Ces  fruits  sont  plus  gros  et  plus  sucrés 
que  les  cocheltes,  et  leur  saveur  acidulé  donne  un  meilleur 
goût  à  la  piquette  que  l'on  en  prépare  par  le  même  procédé. 

8*  Des  glands.  —  Le  chêne  ne  fournit  pas  son  fruit  tous  les 
ans,  et  cet  arbre  est  très-sujet  jà  la,  coulure.  Lorsqu'il  est  abon- 


Digitized  by  VjOOQ  IC 


780  BOISSONS  FBHiaSNTÉES  DIVERSES. 

dant^  les  habitants  des  villages  de  rA^rgonne  en  préparent 
une  bière  ou  piquette  qui  est  d'une  saveur  amère  agréable,  et 
qui  ressemble  beaucoup  à  celle  de  certaines  bières  brunes. 
Voici  comment  ils  opèrent  : 

•  Ils  placent  les  glands  dans  un  cuvier  et  les  recouvrent  d'eau 
froide,  dans  laquelle  ils  les  laissent  macérer  pendant  quelques 
jours.  Cette  opération  a  pour  but  d'enlever  aux  fruits  une 
partie  de  leur  amertume  et  leur  goût  propre  assez  nauséabond* 
ils  appellent  cette  opération  déchinagt^  dans  la  pensée  qu'elle 
sert  à  ôter  aux  glands  un  principe  spécial  au  cHène.  £n  tout 
cas,  elle  enlève  l'excès  du  tannin,  et  elle  prépare  la  sacchari- 
fîcation  par  un  commencement  de  germination.  Au  bout  de 
trois  jours,  on  fait  couler  l'eau  de  macération,  et  elle  est 
remplacée  aussitôt  par  de  nouvelle  eau,  que  l'onjette  encore 
après  quelques  jdurs.  Ils  placent  ordinairement  leur  cuvier 
au  soleil,  ce  qui  bâte  la  macération  des  glands.  Il  en  est  qui 
renouvellent  cette  opération  jusqu'à  quatre  fois. 

Lorsque  les  glands  sont  bien  déchênés^  on  les  enlève  et  on 
les  met  dans  un  tonneau  défoncé,  où  on  les  recouvre  d'eau. 
Leur  écorce  s'est  fendue  dans  Teau  de  macération  et,  en  se 
dilatant,  elle  a  laissé  l'amande  à  nu.  Au  bout  de  quinze  jours 
ou  de  trois  semaines,  on  peut  commencer  à  boire  cette  pi- 
quette, qui  offre  un  goût  franc,  d'une  amertume  assez  pro- 
noncée, mais  non  repoussante,  et  la  couleur  brune  de  la  bière. 

Ce  procédé  informe  laisse  beaucoup  à  désirer.  Lorsque  la 
macération  est  terminée,  on  devrait  sécher  les  glands  ou  les 
passer  au  four  après  que  le  pain  est  retiré,  si  Too  n'avait- pas 
la  possibilité  de  les  faire  sécher  autrement  d'une  manière 
assez  prompte.  Ils  seraient  ensuite  grossièrement  moulus 
comme  le  malt  qui  sert  à  faire  la  bière,  et  l'on  porterait  cette 
farine,  avec  un  peu  de  malt,  à  la  température  de  75  degrés, 
dans  la  quantité  d'eau  convenable,  en  brassant  avec  soin, 
pendant  quatre  heures;  on  procéderait  ensuite  au  refroidis- 
sement et  à  la  fermentation  comme  pour  la  bière  ordinaire. 

Quinze  kilogrammes  de  farine  de  glands  et  2  kilogrammes 
et  demi  de  farine  d'orge  germée  seraient  sullisants  pour 
i  hectolitre  d'eau,  et  Ton  opérerait  la  saccharification  à  la 
température  que  nous  avons  dite,  après  avoir  bien  mélangé 
les  deux  farines.  La  saccharification  termfnée,  et  après  le 
refroidissement  à  +i5  degrés  ou  +20  degrés^  on  exciterait 
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la  ferraentation  en  délayant  dans  le  liquide  250  à  300  gram- 
mes de  levure  de  bière  ;  on  clarifierait  à  la  coUe  après  le 
soutirage.    - 

Cette  méthode  offrirait  un  avantage  considérable^  quant  à 
la  qualité  du  produit,  outre  qu'elle  permettrait  de  conserver 
du  malt  de  glands  pour  s'en  servir  au  besoin.  Cette  bière, 
très-saine,  ne  le  céderait  pas  à  plusieurs  de  celles  que  Ton 
consomme  habituellement. 

9*  Des  baies  de  genièvre,  —  On»  prépare  avec  les  fruits  du 
genévrier  une  boisson  à  laquelle  on  donne  les  noms  de  vin  de 
genièvre^  de  sapinette,  ou  encore  de  genevrette.  Elle  se  fabrique 
surtout  dans  les  Vosges  et  dans  le  Midi. 

Pour  l'obtenir,  on  procède  par  macération  comme  pour  les 
piquettes,  soit  que  l'on  emploie  les  baies  seules,  ou  concur- 
remment avec  la  cassonade  ou  la  racine  de  réglisse.  Nous 
pensons  qu'il  vaudrait  mieux  concasser  les  baies  que  de  les 
laisser  entières  ;  on  gagnerait  ainsi  beaucoup  de  temps,  car 
la  genevrette  met  de  longs  mois  à  fermenter  et,  quelquefois, 
on  ne  la  consomme  qu'au  bout  d'un  an^  ou  après  un  plus  long 
terme. 

Il  faudrait  employer,  par  hectolitre  d'eau^  6  kilogrammes 
de  baies  concassées^  2  ou  3  kilogrammes  de  cassonade  et 
i  kilogramme  de  racine  de  réglisse  coutusée  on  pilée.  La 
température  du  liquide  étant  maintenue  vers  -H^O  degrés,  la 
fermentation  serait  excitée  par  un  peu  de  levure  et  50  à 
60  grammes  d'acide  tartrique  pour  iOO  litres. 

Observations.  —  Il  y  a  certaines  années  où  l'abondance  des 
fruits  es  t. très-grande,  et  les  vents  en  font  tomber  tous  les  ans 
une  certaine  quantité  au  pied  des  arbres.  Voici  un  moyen 
facile  de  les  utiliser  avec  autant  de  profit  que  de  certitude. 

Au  fur  et  à  mesure  que  les  fruits  tombent,  on  les  fait 
ramasser  et,  sans  acception  d'espèces,  on  les  fait  cuire  dans 
leur  poids  d'eau,  quelque  verts  ou  gâtés  qu'ils  soient.  On  ne 
doit  rejeter  que  la  pourriture.  Lorsqu'ils  sont  cuits^  on  les 
presse  et  l'on  reçoit  le  jus  dans  un  vase  à  part. 

On  traite  ensuite  le  marc  par  la  moitié  de  la  première  eau, 
on  agile  et  l'on  fait  chauffer  encore  pendant  quelques  instants, 
pnis  on  soumet  de  nouveau  à  la  pression.  Les  marcs  peuvent 
servir  à  la  nourriture  des  porcs.  On  réunit  les  liquides,  puis 
on  les  concentre  sur  le  feu  à  35  ou  40  degrés  du  pèse- 
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sirops  et,  lorsque  le  sirop  est  refroidi,  on  le  met  à  la  cave 
dans  un  tonneau,  ouvert  par  un  des  bouts,  dana  lequel  on  a 
fait  brûler  3  ou  4  centimètres  de  mèche  soufrée,  pour  s'op- 
poser à  la  fermentation  par  le  dégagement  de  l'acide  sulfu- 
reux. On  recommence  cette  opération  avec  tous  les  fruits 
tombés,  quand  on  en  a  une  quantité  suffisante,  et  Ton  soufre 
chaque  fois. 

Lorsque  Ton  veut  utiliser  ce  sirop,  on  en  prend  la  quan- 
tité nécessaire  pour  amener  Teau  à  12  degrés  de  densité 
(1090  environ),  et  Ton  fait  chauffer  la  dissolution  pen- 
dant quelques  minutes  pour  dégager  l'acide  sulfureux  libre. 
Lorsque  le  liquide  est  refroidi  vers  +20  ou  +25  degrés  de 
température,  on  y  introduit  250  grammes  de  levure  par  hec- 
tolitre, et  Ton  tient  le  tout  en  lieu  chaud.  La  fermentation  se 
fait  promptement,  et  Ton  obtient  ainsi  un  vin  facile  à  clarifier, 
généreux  et  doux,  dont  la  force  est  suffisante  pour  qu'il  se 
conserve  pendant  plusieurs  années. 

En  général,  il  est  préférable  de  faire  les  piquettes  avec  un 
mélange  de  fruits  plutôt  qu'avec  une  seule  espèce.  Le  goût 
est  plus  fîn^  la  saveur  plus  agréable,  le  parfum  moins  âpre,  si 
l'on  a  choisi  avec  discernement  les  variétés  qui  peuvent 
donner  un  produit  homogène. 
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ESSAI  DES  BOISSONS    FERHENTÊES.  —  ALCOOMETRIE. 

Quel  que  soit  le  liquide  fermenté  que  Ton  ait  produit,  quelle 
qu'en  puisse  être  la  destination  et  qu'on  Tait  préparé  dans  un 
but  alimentaire  ou  pour  l'extraction  de  Palcool  formé,  il  est 
de  la  plus  haute  utilité  d'en  connaître  exactement  la  compo- 
sition, au  moins  quant  à  ses  principaux  éléments.  Un  seul  de 
ces  éléments,  Palcool,  intéresse  le  producteur  d'alcools;  mais 
les  autres  matières  qui  accompagnent  ce  principe  présentent 
une  importance  très-grande  lorsqu'il  s'agit  de  boissons  pro- 
prement d^tes.  On  peut  donc  considérer  l'essai  des  liquides 
fermentes  sous  deux  points  de  vue  très-distincts  et  en  vérifier 
la  composition,  quant  à  l'ensemble  des  priilcipes  qui  en  font 
partie  ou  par  rapport  à  l'alcool  seulement.  Il  faut  convenir 
que^  généralement,  la  richesse  alcoolique  d'un  liquide  fermenté 
est  l'objet  des  recherches  de  ce  genre,  et  que  Tessai  analy- 
tique des  boissons  fermentées  ne  porte  que  très-rarement  sur 
autre  chose^  au  moins  parmi  les  praticiens  et  les  producteurs. 
C'est  donc  par  l'examen  des  procédés  alcoométriques  que 
nous  commencerons  cette  étude^  et  nous  renverrons  au  se- 
cond plan  les  recherches  analytiques  plus  détaillées^  qui  sont 
plutôt  du  domaine  de  la  chimie  que  du  ressort  de  la  fabrique. 

§  I.  —  ALCOOIGBTBIB  OU  DOSAGE  DE  L'ALGOOL. 

GJNÎ&ALiTfs.  —  On  entend  par  alcoométrie  l'art  de  décou- 
vrir la  quantité  f  alcool  pur  contenue  dans  un  mélange  donné. 

L'alcoométrie  a  pour  base  la  densité  des  liquides. 

De  la  densité  en  général.  —  On  comprend  sous  le  nom  de 

masse  des  corps,  en  physique,  la  quantité  de  matière  qui  les 

.compose;  cette  masse  est  proportionnelle  au  poids  des  corps, 

et  réciproquement.  Si  l'on  prend  pour  terme  de  comparaison 
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entre  les  différents  corps  un  volume  déterminé,  qui  soit  consi- 
déré comme  unité,  la  masse  de  matière  comprise  sous  ce  vo- 
lume, ou  le  poids  relatif  de  ce  même  volume^  sera  la  dennté 
du  corps  exarminé. 

En  France,  on  a  adopté  le  centimètre  cuicpour  unité  de  vo- 
lume, et  Peau  est  le  corps  unité,  à  la  densité  ou  au  poids 
duquel  on  rapporte  tous  les  liquides  et  tous  les  solides.  L'air 
sert  de  terme  de  comparaison  pour  les  vapeurs  et  les  gaz^ 

Quand  donc  on  dira  que  la  densité  d'un  corps  est  de  4, 
de  5,50  ou  de  7,80,  ces  expressions  signifieront  que,  un  vo- 
lume d'eau  pesant  i,  le  corps  dont  on  parle  pèse  A,  5,50  ou 
7,80  sous  le  même  volume.  On  compare  aussi  très-souvent^ 
dans  la  pratique,  les  densités  des  corps  à  celle  de  Teau,  en 
prenant  le  litre  ou  décimètre  cube  pour  unité,  ce  qui  est  quel- 
quefois plus  commode. 

On  peut  poser  en  principe  que  : 

1®  A  volume  égal,  les  densités  des  corps  sont  proportion- 
nelles à  leurs  poids  ; 

2<*  A  poids  égal,  les  densités  des  corps  sont  en  raison  inverse 
de  leurs  volumes. 

Table  de  densité  de  quelques  corps, 

LB  LITRE  D*BAU  ÈTAlfT  PRIS  POUR  UNITÉ  DB  VOLUMR. 

DensUé  de  Veau  «  1,000. 

SOLIDIi.  UQVOIS. 


Platine  laminé 22,069 

Or 19,500 

Mercure.  .  • 13,596 

Plomb 11,445 

Argent 10,500 

Cuivre  laminé 8,960 

Nickel. 8,800 

Cuivre  fonda 8,780 

Fer  forgé 7,900 

Euin 7,290 

Zinc  laminé 7,200 

Zinc  fonda.  .......  6,860 

Tellure 6,260 


Acide  sulforique..  •  .  «  •  1,843 

Acide  azotique •  1,522 

Acide  sulfureux 1,420 

Sulfure  de  carbone I,2d3 

Acide  formique.  .....  1,235 

Acide  lactique 1,220 

Acide  chlorhydrique.  .  .  .  1,210 

Ether  azotique 1,112 

Acide  acétique 1,063 

Eau  de  mer 1,026 

Vin  de  Bordeaux.  .  •  •  .  994 

Vin  de  Bourgogne 992 

Acide  butyrique..  ....  963 


1  On  peut,  d'ailleurs,  ramener  la  densité  des  vapeurs  et  des  gaz  à  la  mesure 
commune  des  liquides  et  des  solides,  en  paKant  de  ce  fait,  démontré  par 
MM.  fiiot  et  Arago,  qu'un  volume  d'air  donné  pèse  1/770  du  même  volaoe 
d'eau. 
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SOLIDBS. 

Arsenic 5,800 

Iode 4,950 

Sélénium 4,800 

Baryte 4,001 

Alumioe 3,900 

Diamant 5,550 

Cristal  de  roche 2,600 

Alamimum  lamiaé. ....  2,670 

Aluminium  fondu 2,560 

Chaux! 2,300 

Soufre  cristallisé 2,070 

Ivoire 1,917 

Phosphore 1,830 

Chlorure  de  sodium.  .  .  .  920 

Potassium 865 


LIQUIDBS. 

Huile  de  lin 

Huile  de  navette 

Huile  d'olive 

Essence  de  térébenthine.  . 

Beuzioe •  .  • 

Essence  de  pommes  de  terre. 
Alcool  £thtliqub  pdr  A-hlS» 
Alcool  méttiylique.  .... 

Acétone 

Aldéhyde 

Ammoniaque  (solut.  satur.}. 

Ether  hydrique 

Acide  prussique 

Gaz  unité. 

Air  atmosphérique 


940 

919 

915' 

875 

850} 

818 

802,1 

798 

792 

790 

760 

736 

697 

1000 
770* 


Il  convient  maintenant  d'appliquer  les  principes  relatifs  à 
la  densité  à  la  recherche  de  la  densité  des  corps  liquides  et, 
notamment,  à  celle  de  la  proportion  d'alcool  renfermée  dans 
un  mélange.  On  a  construit  dans  ce  but  divers  aréomètres. 

Des  aréomètres.  —  Un  corps  solide  s'enfonçant  dans  un  li- 
quide jusqu'à  ce  qu'il  y  ait  égalité  entre  son  poids  et  celui  du 
liquide  déplacé,  on  conçoit  que^  moins  le  liquide  aura  de  den- 
sité, moins  il  aura  de  masse  sous  un  volume  donné, 
plus  les  solides  s'y  enfonceront.  Les  aréomètres  sont 
de  petits  flotteurs,  les  uns  à  volume  constant  et  à  poids 
variable,  les  autres  à  volume  variable  et  à  poids  con- 
stant»  qui  servent  à  apprécier  la  densité  des  liquides 
dans  lesquels  on  les  plonge.  L'aréomètre  représenté 
fig.  71  offre  une  petite  tige  creuse  en  verre,  au-dessous 
de  laquelle  se  trouve  un  cylindre  muni  d'uYi  appen- 
dice, également  en  verre.  C'est  dans  cet  appendice  que 
se  place  le  lest.  On  a  collé  avec  le  plus  grand  soin, 
dans  l'intérieur  de  la  tige^  une  bande  de  papier  indi- 
quant les  densités  qui  répondent  aux  divers  points 
d'enfoncement  de  l'appareil.  (Fig.  n.) 

Plus  le  petit  instrument  s'enfonce  dans  un  liquide  donné, 
moins  ce  liquide  est  dense;  c'est  sur  ce  principe  que  l'on 
règle  les  degrés  de  Téchelle. 

L'usage  des  aréomètres  pour  Tappréciation  des  mélanges 
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alcooliques  est  parfaitement  compréhensible.  L'eau  ayant 
pour  densité  1,000  et  Talcool  802,1  à  volume  égal^  il  est  clair 
que  les  mélanges  d'eau  et  d^alcool  pèsent  d'autant  moins 
qu'ils  sont  plus  alcooliques.  Il  en  résulte  que  les  aréomètres 
s'enfonceront  davantage  dans  les  liqueurs  renfermant  plus 
d'alcool^  et  c'est  sur  ce  fait  qu'est  basée  la  fabrication  des 
pèse-alcoois. 

Nous  dirons  seulement  quelques  mots  sur  deux  aréomètres, 
dont  l'un,  uniquement  employé  autrefois,  celui  de  Cartier,  a 
été  remplacé  par  un  plus  moderne,  basé  sur  la  division  cen- 
tésimale, qui  a  été  construit  par  M.  Gay-Lussac. 

L'ancien  aréomètre  de  Cartier  marquait  10  degrés  dans  l'eau 
distillée  et  44  degrés  dans  l'alcool  absolu.  L'espace  intermé- 
diaire était  partagé  en  trente-trois  divisions.  Cet  aréomètre 
n'est  plus  d'aucun  usage  ;  cependant,  on  a  encore  conservé 
dans  le  langage  usuel  quelques  appellations  qui  en  dérivent  : 
ainsi  on  dit  encore  du  33,  du  36,  du  40,  du  44  pour  signifier 
que  le  liquide  dont  on  parle  marque  33,  36,  40  ou  44  degr*és 
à  raréoraèlre  dont  nous  parlons. 

Au  résumé,  l'alcoomètre  ou  pèse-esprits  de  Cartier  a  été  tel- 
lement modifia,  qu'il  n'est  plus  guère  possible  même  d'en  con- 
naître exactement  le  point  de  départ.  Ainsi  M.  Hegnault  fixe 
à  0  degré  le  point  de  l'eau  pure  (aéromètre  Cartier)  et  à  44  de- 
grés celui  de  l'alcool  pur,  tandis  que  M.  Gay-Lussac  indique 
le  point  de  l'eau  distillée  à  10  degrés.  On  conçoit  que  ces  in- 
dications sont  fort  vagues,  mais  l'opinion  de  Gay-Lussac  paraît 
être  la  plus  exacte. 

M.  J.  Salleron,  dont  la  compétence  n'est  pas  contestable  en 
pareille  matière,  dit  à  ce  sujet  dans  sa  remarquable  Notice  sur 
les  instruments  de  précision  : 

«  Cet  instrument,  dont  l'usage  s'est  perpétué  jusqu'à  pré- 
sent, malgré  toutes  ses  imperfections,  est  gradué  d'après  une 
base  toute  fait  arbitraire  et  imparfaitement  connue.  Cartier 
était  un  ouvrier  orfèvre  que  Baume  avait  chargé  de  construire 
des  pèse-esprits  pour  la  perception  des  droits  du  fisc.  Il  eut 
l'idée  peu  loyale  de  copier  avec  une  légère  modification  l'a- 
réomètre de  ce  physicien  et  de  le  présenter  de  son  côté  au 
gouvernement  comme  étant  de  son  invention.  Malgré  les  justes 
réclamations  de  Baume  contre  une  semblable  fraude,  Cartier 
parvint  à  faire  adopter  son  instrument  comme  pèse-liqueurs 
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officiel,  et  il  le  répandit  dans  le  commerce,  qui  n'a  pu  encore 
se  décider  à  l'abandonner  tout  à  fait. 

c(  L'aréomètre  de  Cartier  ayant  dégénéré  entre  les  mains 
des  constructeurs  qui  n'avaient  pour  se  guider  aucune  don- 
née précise,  Gay-Lussac  eut  grand'peine  à  établir  la  corres- 
pondance de  l'échelle  centésimale  avec  crHc  de  cet  appareil. 
Il  fut  obligé  de  réunir  un  certain  nombre  d'aéromètres  de  Car- 
tier, appartenant  à  l'administration  des  contributions  indi- 
rectes, et  de  prendre  une  échelle  moyenne  d'après  laquelle  il 
reconnut  les  points  suivants  de  concordance  :  29  degrés  de 
Cartier  =  31  degrés  Baume  ;  28  degrés  Cartier  =  74  degrés 
centésimaux,  les  deux  aréomètres  étant  comparés  à  la  même 
température  de  -hlo  degrés;  enfin  40  degrés  Cartier  repré- 
sentent la  densité  de  l'eau  pure  à  12o,5  du  thermomètre  centi- 
grade. » 

On  nVmploie  plus  aujourd'hui  que  l'aréomètre  de  Gay- 
Lussac;  l'usage  en  a  été  adopté  et  sanctionné  par  une  loi.  Cet 
instrument,  qui  donne  aussitôt  la  richesse  en  centièmes  du 
liquide  essayé,  marque  0  degré  dans  l'eau  pure  et  100  degrés 
dans  l'alcool  absolu,  et  il  a  été  établi  à  la  température  moyenne 
de  -1-15  degrés  centigrades. 

On  lui  donne  le  nom  d'alcoomètre  centésimal,  et  les  degrés 
qu'il  indique  sont  appelés  centésimaux.  Si  donc,  à  la  tempéra* 
lure  de  -+-{0  degrés,  Talcoomèlre  s'enfonce  jusqu'au  point  50, 
le  liquide  contient  50  volumes  d'aicool  absolu  et  50  volumes 
d'eau  sur  100  volumes.  A  toute  autre  température  que  4-15  de- 
grés, la  densité  du  mélange  éprouve  des  modiûcations  qui 
exigent  une  correction,  par  suite  de  la  dilatation  ou  de  la  con- 
traction éprouvée  par  le  Hquide.  ^ 

En  admettant  que  le  point  0  degré  marque  Peau  pure  et 
44  degrés  l'alcool  anhydre,  on  aurait  poiu*  valeur  de  1  degré 
de  l'échelle  de  Cartier,  2  degrés  trois  onzièmes  de  l'alcoomètre 
de  Gay-Lussac  et  1  degré  de  l'échelle  de  Gay-Lussac  corres- 
pondrait à  0",44  de  Téchelle^de  Cartier.  Dans  l'autre  manière 
de  voir,  en  prenant  le  point  0  degré  comme  représentant  l'eau 
pure,  1  degré  Cartier  correspond  à  2^,94  de  Gay-Lussac,  et 
1  degré  de  Gay-Lussac  vaut  0%34  de  Cartier. 

Dilatation  des  liquides.  —  On  sait  que  les  liquides  tendent  à 
occuper  un  volume  d'autant  plus  considérable  que  leur  tem- 
pérature augmente  davantage  ;  c'est  Tinverse  quand  il  y  a 
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abaissement  de  températare.  Il  en  résulte  ane  grande  diffé- 
rence de  densité,  selon  la  température  à  laquelle  on  observe 
les  liquides,  et  Ton  doit  toujours  noter  cette  température,  afin 
de  pouvoir  faire  les  corrections  nécessaires,  soit  par  le  calcul, 
soit  à  l'aide  de  tables  spéciales.  C'est  par  le  secours  du  ther^ 
momètre  (fîg.  72),  que  tout  le  monde  connaît,  que  Ton 
mesure  la  température  des  gaz  ou  des  liquides  et  que 
l'on  peut  apprécier  les  corrections  à  faire  subir  aux 
indications  aréométriques. 

Et  il  ne  faut  pas  penser  que  ces  corrections  soient  de 
si  peu  de  valeur  qu'on  puisse  les  négliger,  ou  que  l'on 
puisse  vendre  ou  acheter  des  alcools  sans  se  préoccu- 
per de  la  température  du  liquide  au  moment  de  la 
transaction.  L'indication  aréométrique  n'est  juste  qu'à 
+15  degrés  et,  soit  au-dessus,  soit  au-dessous  de 
ce  terme,  il  y  a  une  erreur  notable.  Cette  erreur  s'é- 
lève à  plus  d'un  millième  par  degré  de  température, 
(Fig.  72).  en  sorte  que  des  alcools  vendus  à  +25  degrés,  par 
exemple,  présentent  un  volume  d'un  centième  trop  considé- 
rable. Il  peut  en  résulter  une  perte  d'argent  très-sensible,  si 
l'on  n*a  pas  le  soin  de  tenir  compte  de  cet  écart. 

Au  lieu  de  calculer  la  dilatation  de  l'alcool  à  partir  de  0  de- 
gré jusqu'à  son  point  d'ébuUition,  M.  Gay-Lussac  en  a  observé 
la  contraction  ou  la  diminution  de  volume  depuis  ce  même 
point  d'ébuUition.  Voici  le  résultat  de  ses  recherches. 


TABLEAU 

DE  LA  CONTRACTION  DE  L^ALCOOL  DE  S""  EN  5''  CENTIGRADES. 

Volume  initial  à  -4-7So,41  :=  1  000  lUres. 


tcmpCratitres. 

780,4! 
73*,41 
68^41 
65»,41 
580.41 
r)3»,41 
48^,41 
430,41 
G8o,41 


TOLUMES    DE  L*ALC0OL. 

iOOO',00 
996,45 
988,57 
982,49 
975,66 
970.85 
965,26 
959,72 
954,33 
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V0LUIIB8  DE  l'alcool. 

33*.4l 

d49 ,15 

280,41 

943.98 

25'>,41 

938,99 

180,41 

934,04 

130,41 

929  ,2G 

80,41 

924,52 

30,41 

919,99 

Il  ressort  de  ce  tableau  que  la  contraction  et,  par  contre,  la 
dilatation  de  l'alcool  entre  0  degré  et  78^,41  est  égale  à  un 
millième  0,55  de  son  volume  par  degré,  soit  0,001055,  et  c'est 
de  ces  bases  que  Gay-Lussac  a  pris  le  point  de  départ  de  ses 
tables  de  correction. 

71  se  présente  ici  une  observation  qui  a  bien  son  importance. 

La  plupart  des  écrivains  modernes  ont  adopté  le  chiffre  in- 
diqué par  Gay-Lussac  pour  la  densité  de  Falcool  anbydre  à  la 
température  de  +15  degrés,  soit  794,7.  Nous  croyons  qu'il  y 
a  une  erreur  d'appréciation  dans  ce  nombre  et  que  la  densité 
réelle  de  Talcool  à  cette  température  est  de  802,10';  c'est  sur 
ce  chiffre  que  nous  avons  basé  les  calculs  de  cet  ouvrage,  et 
nous  nous  sommes  appuyé  sur  une  autorité  fort  compétente 
en  matière  d'expériences  physico-chimiques.  M.  Hegnault  in- 
dique pour  densités  de  l'alcool  à  l'état  liquide  : 


TBHPéRATDRBS. 

DENSITlSS 

00 

815,1 

50 

810.8 

IQO 

806,5 

15" 

802,1 

200 

797,8 

250 

793,3 

'  Nous  avons  trouvé  nous -même  que  100  centimètres  cubes 
d'alcool  rigoureusement  anhydre  pèsent  80'%20,  en  sorte  que 
nou^  pensons  que  les  tables  sur  la  matière  sont  à  refaire  sur 
cette  base.  Nous  les  donnons  cependant  telles  qu'elles  ont  été 
publiées  sur  la  donnée  de  794,7  à  -^-lo  degrés,  mais  nous 
nous  croyons  obligé  de  prévenir  le  lecteur  de  cette  particula- 
rité, afin  que  l'on  puisse  faire  au  besoin  les  corrections  utiles. 
Les  indications  de  M.  Regnaull,  de  môme  que  nos  propres  re- 
cherches, conduisent  à  prendre  pour  coefficient  de  densité  de 
l'alcool  un  chiffre  qui  oscille  entre  0,00086  et  0,00090  par 


Digitized  by  VjOOQ  IC 


790  ÂPPENDICX. 

degré  de  0  degré  à  +25  degrés,  soit  en  moyenne  0,00088, 
d'où  l'on  peut  dédnire  un  cliHTre  de  dilatation  et  de  contrac- 
tion de  0,0010562  à  0,001 1053,  soit  en  moyenne  de  0,00108075, 
en  sorte  que  nous  arrivons,  par  l'observation  de  la  décrois- 
sance de  la  densité,  à  un  résultat  presque  semblable  à  celui 
que  Gay  Lussac  a  obtenu  expérimentalement. 

On  sait  déjà  que  la  dilatation  cubique  de  Teau  est  de  4/23  à 
1/24  de  -|-4*»,1  à  -h  100  de<rrés;  suivant  Kirwan,  cette  dilatatioa 
est  de  0,04332,  et,  selon  Hallstroem,  de  0,042133.  La  moyenne 
0,0427265  nous  conduit  à  une  dilatation  de  0,0004 4553- par  de- 
gré de  température,  cVst-à-dire  pins  de  moitié  pins  faible  que 
celle  de  l'alcool.  On  conçoit  dès  lors  que  les  dilatations^  et  les 
contractions  seront  variables  dans  les  mélanges  d'eau  et  d'al- 
cool, selon  les  proportions  dn  miMange,  indépendamment  en- 
core d'un  autre  phénomène,  particulier  à  ce  mélange,  d'une 
contraction  spéciale  que,nous  avons  indiquée  en  exposant  les 
caractères  de  l'alcool  éthylique  *.  Le  maximum  de  cette  con- 
traction, qui  a  lieu  entre  537  volumes  d'alcool  et  498  volumes 
d'eau,  et  il  se  produit  seulement  1 OOQ  volumes  de  mélange  an 
lieu  de  1 035  volumes,  et  ce  fait  démontre  clairement  que,  dans 
un  mélange  de  ce  genre,  il  entre  plus  d'alcool  que  les  chiffres 
donnés  ne  le  font  prévoir.  Tout  cela  doit  être  pris  en  consi- 
dération dans  la  construction  des  aréomètres  destinés  à  Tal- 
cdométrie  et  dans  l'établissement  des  tables  de  correction. 
Nous  donnerons  plus  tard,  à  la  suite  de  notre  troisième  par- 
tie, les  tables  de  correction  de  volume  des  mélanges  alcoo- 
liques, selon  les  indications  de  Gay-Lussac,  en  même  temps 
que  nous  ferons  connaître  les  autres  renseignement>  utiles 
aux  transactions  commerciales;  mais  nous  devons  nous  bor- 
ner, quant  à  présent,  aux  documents  les  plus  indispensables, 
à  ceux  qui  sont  nécessaires  pour  bien  comprendre  les  faits  et 
les  procédés  de  ralcoomctrie.  Nous  renvoyons  également  à  la 
suite  de  l'extraction  de  l'alcool  les  tables  de  concordance  entre 
les  indications  de  l'instrunient  de  Cartier  et  celles  de  ralcoo- 
mètre  centésimal.  Celui-ci  ayant  seul  un  usage  légal  en  France, 
c'est  uniquement  sur  les  divisions  centésimales  que  nous  étu- 
dierons la  méthode  d'essai  de  Talcool  renfermé  dans  les  li- 
queurs fermentées. 

1  Voir  premibre  partie,  i*'  vol.,  p.  71. 
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Il  est  évident  que  les  aréomètres  ne  peuvent  dopner  d'in- 
dications  précises  que  lorsqu'on  essaye  des  liquides  ne  renfer- 
mant que  de  l'eau  et  de  l'alcool.  Dans  tout  autre  cas,  les  matières 
dissoutes  changeant  les  conditions  de  la  densité,  les  résultats 
sont  erronés. 


TABLEAU 

DES  DENSITES  DES  MELANGES  D'ALCOOL  ET  D'EAU, 
{te  0»  à  4-100°  centésimaux  de  force  alcoolique,  à  H- 15»  de  température. 


DBGRfô 

DEGRÉS 

DBGRâS 

DBGRfiSi 

DExsnt 

DENsrrt. 

DENsrrt. 

DE!fSn& 

aIcMlIqiipt. 

flieeoliqvn. 

alei«liqaei. 

1 

aleiiliqnet. 

0 

999,12* 

20 

947,90 

52 

896,67 

78 

845,44 

i 

1197,15 

27 

945,93 

53 

894,70 

79 

845,47 

2 

990,18 

28 

9i5,96 

54 

892.75 

80 

841,50 

3 

995.21 

29 

911.99 

55 

890,76 

81 

839,53 

4 

991.24 

30 

940.02 

56 

888,79 

82 

837,50 

5 

989,27 

31 

958,05 

57 

8«0,«2 

83 

855.59 

6 

987,30 

32 

956,08 

58 

884.85 

84 

833,62 

7 

985,33 

53 

934,11 

59 

«82,88 

85 

831.65 

8 

985,50 

54 

952.14 

60 

880,91 

86 

829.68 

9 

9S1.39 

35 

930,17 

61 

8-8,91 

87 

827,71 

10 

979.42 

36 

9-28,20 

62 

876.97 

88 

825.74 

11 

977,45 

37 

9-20,22 

65 

i?75,00 

89 

823,77 

12 

975,48 

38 

924,25 

61 

875.03 

90 

821,80 

13 

975,51 

39 

922,28 

65 

871,06 

91 

819,83 

14 

971,54 

40 

920,51 

66 

8<;9,09 

92 

817,86 

15 

961*57 

41 

918  54 

67 

807,12 

95 

815,89 

16 

9f)7  r,o 

42 

910.57 

68 

805.15 

94 

813,92 

17 

9  15.65 

43 

914,40 

69 

865,18 

95 

811,95 

18 

9«53,«>6 

44 

912.45 

70 

801,21 

96 

809,98 

11» 

imi,«)9 

45 

910.40 

71 

859,24 

97 

808,01 

20 

959.72 

40 

908,49 

72 

857.27 

98 

806,04 

SI 

957,75 

47 

906,52 

75 

855,30 

99 

804.07 

22 

955,78 

48 

904,55 

74 

855,35 

100 

802,1  O** 

23 

955.80 

49 

902,58 

75 

851 .36 

24 

951.84 

50 

900,01 

76 

849,59 

25 

l'49,H7 

51 

898,64 

77 

847,41 

•^Eâu.  - 

-  ••  Alcool  a 

• 

taola.    " 

A  Taide  de  ce  tableau,  on  peut  connaître  immédiatement 
la  richesse  alcoolique  centésimale  d'un  mélange  d'alcool  et 
d'eau,  dont  on  connaît  le  poids  pour  un  volume  déterminé^ 
puisque  le  poids  du  litre  fait  apprécier  le  degré  centésimal  de 
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force  alcooHqne  par  une  simple  lecture.  Ainsi  un  mélange 
d'alcool  et  d'eau,  dont  4  décilitre  exactement  mesuré  pèse- 
rait 828%18,  représenterait  une  force  alcoolique  de  90  degrés 
centésimaux,  soit  celle  des  esprits  commerciaux. 

Dans  tous  les  cas,  il  est  impossible  de  doser  exactement 
l'alcool  d'un  vin,  d'une  liquepr  fermentée,  ou  d'un  mélange 
quelconque,  si  la  liqueur  contient  autre  chose  que  de  l'alcool 
avec  de  l'eau.  Aussi  doit-on  soumettre  préalablement  la  li- 
queur essayée  à  la  distillation,  afin  d'en  extraire  toute  la  partie 
alcoolique,  qui  ne  sera  plus  accompagnée  après  cette  opéra- 
tion que  d'une  proportion  plus  ou  moins  grande  d'eau  dis- 
tillée, et  dont  on  pourra  dès  lors  doser  rigoureusement  la 
valeur,  soit  par  la  pesée  directe,  soit  par  les  aréomètres. 

Sans  vouloir  anticiper  en  quoi  que  soit  sur  ce  que  nous 
aurons  à  dire  au  sujet  de  la  distillation  industrielle  on  des 
principes  qui  la  régissent,  nous  croyons  utile  cependant  de 
faire  connaître  le  manuel  opératoire  de  la  distillation  d'essai, 
puisqu'il  est  indispensable  de  l'exécuter  dans  cette  circon- 
stance. 
Distillation  d'essai.  —  Pour  faire  une  distillation,  c'est-à- 
dire  pour  séparer  Talcool 
renfermé    dans     une    li- 
queur,  il  faut  un  appareil 
quelconque,  formé  de  trois 
organes  (fîg.  73)  :  un  vase 
clos  pour  recevoir  le  mé- 
lange alcoolique  et  le  por- 
ter à  l'ébullition,  un  tube 
ou  un  tuyau  qui  conduise 
les  vapeurs  produites  vers 
le    troisième  organe,   qui 
.p.^  ,j.  est  un  réfrigérant,  c'est-à- 

dire  un  vase  refroidisseur 
dans  lequel  les  vapeurs  sont  obligées»  de  se  condenser  de 
nouveau  et  de  repasser  à  l'état  liquide.  A  la  sortie  de  ce  troi- 
sième vase,  du  serpentin,  si  l'on  veut,  le  liquide  obtenu 
coule  dans  un  récipient  où  on  le  recueille  pour  en  mesurer 
le  volume  et  en  apprécier  la  richesse.  Quelle  que  soit  la  for- 
me de  l'appareil  employé,  il  faut  faire  bouillir  le  liquide, 
recueillir  les  vapeurs  et  les  ramener  à  l'état  liquide  par  le 
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refroidissement.  Rien  de  plus  n*est  indispensable,  en  sorte 
que  Ton  peut  constituer  un  appareil  d'essai  très-convenable 
d'une  foule  de  manières  différentes,  pourvu  qu'il  accom- 
plisse les  trois  fonctions  nécessaires.  Le  mode  de  refroi- 
dissement lui-même  est  aussi  variable  que  le  reste  :  un  simple 
tube  en  verre  pourrait  servir  au  lieu  d'un  serpentin  im- 
mergé dansTeau^s'il  était  d'une  longueur  suffisante^etTaction 
refroidissante  de  l'air  atmosphérique  sur  les  parois  du  tube 
pourrait  suffire  dans  nombre  de  cas.  Un  serpentin,  comme 
celui  de  l'appareil  précédent  est  d'un  usage  plus  sûr  et  plus 
commode,  voilà  tout.  On  peut  encore  faire  refroidir  commo- 
dément les  vapeurs  au  contact  d'un  fîlet  d'eau  dans  un  man- 
chon réfrigérant,  dit  manchon  de  Lieàig,  monté  comme  il  est 
indiqué  par  la  figure  74.  Un  appareil  ainsi  établi  est  tout  aussi 


simple  au  fond  que  le  précédent,  il  peut  rendre  les  mêmes 
services  et  accomplit  les  conditions  absolues  de  toute  distil- 
lation. Nous  en  avons  déjà  indiqué  Tusage  et  l'emploi  *,  et  il 
est  tout  à  fait  inutile  de  nous  y  arrêter.  Faisons  observer  seu- 
lementque  la  seule  différence  entre  cet  appareil  etcelui  de  la  fi- 
gure 73  consiste  dans  l'emploi  du  manchon  au  lieu  du  serpentin 
pour  réfrigérant. 

On  conçoit  aisément  que  l'imagination  des  constructeurs  se 
soit  exercée  dans  tous  les  pays  au  sujet  des  petits  appareils 
d'essai.  Il  s'agissait  de  les  rendre  portatifs,  simples,  d'un 

•  Voir  ppemière  partie,  1"  vol.,  p.  373  el  374. 
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montage  facile,  d'ane  construction  élégante  et  solide,  Plu- 
sieurs justifient  parfaitement  ce  programme,  mais  il  convient 
d'ajouter  que  les  moins  compliqués  sont  les  meilleurs.  Nous 
décrirons  seulement  celui  de  Gay-Lussac,  les  deux  modèles  de 
M.  Salleron,  le  petit  appareil  de  M.  E.  Dériveau,  et  nous  di- 
rons quelques  mots  de  Térorateur  Kessler,  dont  nous  aurons  à 
étudier  plus  tard  la  valeur  dans  Tapplication  manufacturière 
qu'on  a  voulu  en  faire. 

On  a  fait  quelque  bruit  d'un  appareil 
^7|T'  d'alcoométrie  basé  sur  Tascension  des 

liquides  dans  un  tube  capillaire;  cet 
appareil,  désigné  sons  le  nom  de  liguo- 
mètr€y  est  représenté  par  la  figure  75  ci- 
contre,  et  il  n'est  pas  hors  de  propos  de 
le  décrire  sommairement  avant  de  nous 
occuper  des  procédés  de  Talcoomélrie 
rationnelle. 

Le  iiquomètre  est  un  tube  capillaire 
à  parois  épaisses,  en  verre,  dans  lequel 
les  liquides  alcooliques  peuvent  s'élever 
à  une  bauteur  plus  ou  moins  consi- 
dérable, en  vertu  des  lois  de  Tattrac- 
tion,  selon  leur  composition  et  la  tem- 
pérature de  la  liqueur  au  moment  de 
l'opération.  L'application  des  faits  de  la 
capillarité  à  Talcoométrie  est  due  à 
M.  Arlbur. 

Le  tube  du  Iiquomètre  porte  des  divi- 
sions qui  indiquent  la  richesse  alcooli- 
.     ^. .  que  du  liquide  observé  à  la  tempéra- 

ture de  -f-15  degrés,  et  le  zéro  cor- 
respond à  l'eau  pure. 

Voici  le  manuel  opératoire  indiqué  pour  l'usage  de  cet  in- 
strument. On  plonge  le  tube  dans  l'eau  à-|-l5  degrés  jusqu'à 
ce  qu'il  se  soit  bien  équilibré  de  température  avec  ce  liquide. 
On  le  relire  alors,  et  l'eau  étant  écoulée,  on  aspire  dans  le 
tube  du  liquide  à  essayer  jusqu'à  ce  qu'il  soit  plein,  puis  on 
en  met  la  pointe  à  raffleitreracnt  avec  la  liqueur.  La  portion 
contenue  dans  le  tube  descend  plus  ou  moins,  selon  la  ri- 
chesse alcoolique.  On  n'a  qu'à  lire  la  division  correspondante 
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au  point  d'arrêt  pour  avoir  la  richesse  du  vin  examiné. 

Ce  mode  d'essai  serait  fort  simple  et  il  ne  resterait  plus  à 
faire  sur  le  résultatqu'une  simple  correction  proportionnelle  à 
la  température  de  l'observation,  si  les  choses  se  passaient  exac- 
tement comme  le  disent  les  programmes  des  panégyristes.  Une 
faut  que  des  traces  insignifiantes  de  corps  gras,  de  principes 
savonneux  ou  résinoïdes  de  certaines  matières  salines,  etc.^ 
pour  fausser  les  indications  du  liquomètre,  et  il  est  impos- 
sible d^accorder  à  cet  instrument  plus  de  confiance  qu'on 
n'en  aurait  dans  un  à  peu  près.  Ce  n'est  pas  là  de  la  précision, 
et  il  faudra  toujours  en  revenir  à  une  distillation  préalable  pour 
isoler  l'alcool  et  l'eau  des  matières  étrangères  et  pour  pouvoir 
apprécier  nettement  la  richesse  alcoolique  d'un  vin  donné. 
On  connaît,  en  etfet,  les  lois  de  l'ascension  ou  de  la  dépression 
des  liquides  dans  les  tubes  capillaires  par  des  expériences 
très-précises  de  Gay-Lussac,  et  le  simple  énoncé  de  ces  lois 
coupe  court  à  tonte  discussion  inutile  : 

1"  //  y  a  ascension  lorsque  le  liquide  mouille  les  tubes  et  dépres- 
sion s'il  ne  les  mouille  pas,..  De  cette  première  loi,  il  résulte 
que  toutes  les  fois  que  le  tube  sera  sali  à  l'intérieur  par  quel- 
que trace  de  matière  peu  nuisible  à  l'eau,  grasse,  savonneuse 
ou  résinoïde,  la  dépression  combattra  Taction  ascensionnelle 
et  les  résultats  seront  altérés. 

2*  Celte  ascension  et  cette  dépression  sont  en  raison  inverse 
du  diamètre  des  tubes,  au-dessous  de  3  millimètres. 

3"  L'ascension  et  la  dépression  varient  avec  la  nature  du  liquide 
et  avec  la  température...  Rien  n'étant  si  variable  que  la  com- 
position des  liqueurs  fermentées,  il  est  clair,  que  l'ascension 
capillaire  rie  saurait  fournir  des  données  concordantes,  exactes, 
sur  lesquelles  on  puisse  compter  en  pratique. 

Gay-Lussac  avait  si  bien  compris  la  nécessité  de  faire  l'essai 
aréométrique  sur  le  produit  d'une  distillation,  qu'il  avait  ima- 
giné un  appareil  pour  opérer  cette  distillation  sur  les  liqueurs 
à  vérifier.  Cet  appareil  est  représenté  par  la  figure  76,  et  il  est 
aussi  bon  que  tout  autre  appareil  à  distiller.  Nous  ferons  ce- 
pendant remarquer  que  cet  appareil  est  assez  volumineux  et 
qu'il  exige  une  quantité  relativement  considérable  de  liquide 
à  essayer  et  d'eau  de  réfrigération.  M.  J  Salleron  a  décrit  cet 
instrument  d'une  manière  exacte  et  précise  : 

i\  Dans   un  fourneau  en  laiton,  qu'on  chauffe  avec  une 
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lampe  à  alcool,  s'engage  une  chaudière  où  Ton  met  le  vin  à 
distiller.  Au  sommet  de  cette  chaudière  s'adapte  un  tuyau  qui 
communique  avec  un  serpentin  enfermé  dans  un  réfrigérant, 
et  débouchant  par  le  fond  de  celui-ci,  au-dessus  d'une  éprou- 
vette  où  s'écoule  le  produit  de  la  distillation.  Cette  éprouvette 
est  jaugée  à  50  centimètres  cubes.  Une  autre  éprouvette,  éga- 
lement jaugée,  de  capacité  triple,  sert  à  mesurer  le  vin  que 


l'on  veut  soumettre  à  l'essai.  Ce  vin  étant  versé  dans  la  chau- 
dière^  et  l'appareil  monté,  on  allume  la  lampe  à  alcool  et  Ton 
distille  jusqu'à  ce  qu'on  ait  obtenu  50  centimètres  cubes  de 
liquide. 

ce  Tout  l'alcool  que  renfermait  le  vin  se  trouve  concentré 
dans  ce  volume,  dont  la  richesse,  par  conséquent,  est  triple 
de  celle  du  vin  essayé.  Il  suffit  donc  d'y  plonger  un  alcoo- 
mètre et  de  diviser  par  3  le  nombre  lu  sur  l'échelle  pour 
avoir  la  richesse  alcoolique  du  vin.  Les  corrections  de  tempé- 
rature se  font,  comme  toujours,  au  moyen  du  thermomètre  et 
des  câbles  qui  accompagnent  l'appareil. 

«  Gay-Lussac  admettait  que  le  volume  de  liquide  distillé, 
étant  égal  au  tiers  du  volun^e  primitif,  renfermait  tout  l'al- 
cool, ce  qui  peut  bien  être  vrai  pour  des  liquides  peu  alcoo- 
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ligues,  mais  qui  est  fautif  quand  la  richesse  de  ces  liqueurs 
dépasse  quinze  centièmes. 

«  Comme  la  quantité  du  liquide  sur  laquelle  on  opère  est 
assez  considérable,  il  est  nécessaire  de  renouveler  pendant 
l'opération  l'eau  du  réfrigérant...  » 

M.  J.  Salleron  a  construit  un  petit  appareil  d'essai  des  vins 
très-connu  sous  le  nom  d*alambic  Salleron  et  qui  présente 
une  heureuse  application  des  principes  de  Talcoométrie. 

L'appareil  primitif  de  cet  inventeur  (fig.  77)  se  compose 
d'une  lampe  à  alcool,  d'un  petit  ballon  en  verre  servant  de 
chaudière  ,  communi- 
quant par  un  tube  en 
caoutchouc  avec  un 
petit  serpentin  ,  placé 
dans  son  réfrigérant 
supporté  par  trois  pieds 
en  cuivre;  une  éprou- 
vette  ,  divisée  ou  gra- 
duée, sert  à  mesurer  le 
liquide,  à  distiller  et  à 
le  recevoir  ensuite  au 
sortir  du  serpentin. 

Quand  il  s'agit  d'es- 
sayer un   mélange  al-  ' 
coolique,  on  mesure  la  (pig.  ^^^) 

liqueur  dans  Téprouvette  et  on  la  verse  dans  le  petit  bal- 
lon, auquel  on  adapte  le  bouchon  qui  est  attaché  à  un  tube  en 
caoutchouc  ;  ce  tube  communique  avec  le  serpentin.  On  dis- 
pose alors  le  ballon  sur  la  lampe  que  l'on  allume.  Quand  on 
a  obtemi  le  tiers  ou  la  moitié  du  liquide,  selon  sa  richesse, 
bn  note  le  degré  de  température  du  produit  et  son  degré  al- 
coolique à  l'aide  d'un  petit  thermomètre  et  d'un  alcoomètre, 
disposés  à  cet  effet  dans  la  boîte  de  l'appareil.  On  trouve  à 
l'aide  de  ces  données  le  degré  réel  de  force  alcoolique,  en 
consultant  une  table  de  réduction  jointe  à  l'appareil  dont  nous 
reproduisons  ici  les  données  pour  la  commodité  du  lecteur. 
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66 

6,4 

10    — 

9.1 

8.9 

8,7 

8.5 

8!3 

8,1 

7,9 

7,7 

7,5 

7,3 

11     — 

10,1 

99 

97 

9.5- 

9,3 

9,0 

8,8 

8,6 

8,4 

8.1 

12    — 

1J,0 

108 

10,6 

10,4 

10,2 

9,9 

9.7 

9,5 

9.2 

9,0 

13    — 

11,9 

11,7 

11,5 

lt,5 

11,1 

10,8 

10,6 

10,3 

10.1 

9,8 

14    - 

12,8 

12,6 

12,4 

12,2 

12,0 

11.7 

11,5 

112 

11,0 

10,7 

15    - 

1,-3,7 

ir,,& 

15,5 

13,1 

12,8 

12.6 

12,3 

12.0 

11,7 

11,5 

16    - 

14,0 

14,4 

14,1 

13,-9 

13.6 

13,4 

13,1 

12,8 

12,5 

12,3 

17     - 

15,5 

15,3 

15,0 

14,8 

14,5 

14,2 

13,9 

13,6 

13,3 

13,0 

18    - 

16.4 

16,i 

1.%9 

15,7 

15  4 

15,1 

14.8 

144 

14.1 

13.8 

19    - 

17'3 

170 

16,7 

16,5 

16,2 

15.9 

15,6 

1\2 

14,9 

14,6 

20    — 

18,2 

17.9 

17,6 

r,4 

17,1 

16,7 

164 

160 

15,7 

15,4 

21     — 

19,1 

188 

18,5 

18,2 

17;9 

17,6 

17,3 

16,9 

1B.6 

16.3 

22    — 

20  1 

19.8 

19,2 

19,1 

18,8 

18.5 

18,2 

17,9 

17,- 

17;2 

23    - 

21,1 

20,7 

20.3 

20,0 

19;? 

19,4 

19,1 

18,8 

18,4 

18,1 

i>4    - 

22.1 

21.6 

21,3 

21. t) 

20.6 

20,3 

20,0 

19,6 

19,3 

19,0 

25     — 

22,9 

22,5 

22.2 

21,8 

21,5 

21,2 

20,8 

20,5 

20.2 

19,8 

26    — 

23  9 

23.5 

23,1 

22,7 

224 

22.1 

21,7 

21,4 

21,0 

20.7 

27    — 

24.8 

24,5 

24  0 

23.6 

25,2 

22,9 

22,6 

22,2 

21,8 

21,5 

28    — 

25,6 

25,2 

24,9 

24,5 

24  2 

2.V,8 

23;5 

23.1 

22!7 

22.4 

29    — 

26  0 

26,2 

25,8 

23;4 

25.1 

24.7 

24.3 

25,9 

23,6 

25,2 

50    - 

27,5 

27;i 

26,7 

26,3 

26,0 

25,6 

25.2 

24,8 

244 

24,0 

M.  Salleron  reconnut  bientôt  que  remploi  d'un  ballon  en 
verre  et  d*Qn  tube  en  caoutchouc  pouvait  présenter  de  nota»- 
bles  inconvénients  :  le  ballon  peut  se  briser  par  un  choc  ou 
par  une  application  irrétléchie  de  la  chaleur;  le  tube  en  caout- 
chou  peut  se  dégrader  et  iinir  par  présenter  des  fissures,  etc. 
Il  y  avait  encore ,  peut-être,  à  reprocher  à  son  appareil  un 
peu  trop  d'exiguïté.  Cet  habile  constructeur,  bien  connu  par 
-le  soin  qu'il  apporte  à  la  fabrication  des  instruments  de  pré- 
cision, ne  pouvait  laisser  son  appareil  dans  des  conditions  qui 
auraient  pu  en  restreindre  Tusage  et  qui  l'auraient  rendu  d'un 
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emploi  trop  délicat  pour  les  distillateurs.  Il  remplaça  le  bal- 
lon en  verre  par  une  petite  chaudière  en  cuivre,  et  le  lube  en 
caoutchouc  par  un  tube  métallique;  les  dimensions  furent  aug- 
mentées dans  une  proportion  suffisante,  et  il  résulta  de  ces 
modifications  l'appareil  simple  et  complet  qui  est  représenté 
par  la  figure  78. 


(Kg.  78.) 

Lacucurbite^  élevée  sur  trois  pieds  métalliques,  est  chanffée 
par  une  lampe  à  alcool  ;  elle  se  rattache  au  serpentin  par  un 
tube  qui  s'adapte  à  Taide  de  deux  étriers  à  vis.  La  cuve  da 
serpentin  est  montée  sur  trois  pieds  métalliques,  et  elle  porte 
un  tube  à  entonnoir  pour  Tinlroduction  duliquide  froid.  Un 
trop-plein  rejette  par  le  bas  le  liquide  chaud.  Une  éprouvelte 
porte  un  point  de  repère  au-dessous  duquel  le  volume  total 
est  divisé  par  deux  traits,  qui  indiquent  le  tiers  ou  la  moitié 
de  la  capacité  jusqu'au  point  de  repère.  Enfin^  à  l'appareil 
sont  annexés  une  pipette,  un  thermomètre  et  un  alcoomètre^ 
ainsi  qu'une  table  de  correction. 

Le  tout  est  renfermé  dans  une  caisse  élégante,  et  se  trouve 
mis  ainsi  à  l'abri  des  accidents. 
,   Lorsqu'on  veut  faire  un  essai,  on  dispose  sur  une  table  les 
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pièces  importantes  de  Tappareil.  On  remplit  d'eau  froide  la 
cuve  du  serpentin^  pois  on  mesure  du  liquide  à  éprouver  jus- 
qu'au point  de  repère  de  l'éprouvette.  Celte  quantité  est  ver- 
sée dans  le  bouilleur^  puis  on  ajuste  le  tube  conducteur,  et 
Ton  serre  les  vis  des  étriers.  On  allume  alors  la  lampe^  et  l'on 
chauffe  jusqu'à  ce  qu'on  ait  obtenu  assez  de  produit  pour 
remplir  Téprouvette  jusqu'au  trait  1/3  pour  les  liquides  pau- 
vres, et  jusqu'au  trait  1/2  pour  les  liqueurs  très-alcooliques. 
U  va  sans  dire  que  l'on  verse  de  l'eau  froide  par  l'entonnoir, 
dans  le  cas  où  le  réfrigérant  s'échaufferaitau-dessous  du  quart 
supérieur. 

Lorsque  le  produit  est  obtenu,  on  éteint  la  lampe  et  l'on  re- 
tire l'éprouvette.  On  la  remplit  alors  d'eau  simple  jusqu'au 
point  de  repère,  afin  de  reconstituer  le  volume  total  de  la 
prise  d'essai,  puis  on  plonge  le  thermomètre  et  l'alcoomètrç 
dans  la  liqueur  bien  mélangée  ^  et  l'on  note  les  chiffres  ob- 
tenus. 

Comme  l'alcoomètre  a  été  spécialement  construit  pour  la 
température  de+15  degrés^  il  est  clair  que  les  indications  de 
cet  instrument  seront  trop  faibles  si  la  tempéra- 
ture ^st  inférieure  à  ce  degré,  et  que^  au  con- 
traire, elles  seront  exagérées  si  le  mélange  accuse 
une  température  supérieure. 

Nous- avons  déjà  donné  la  table  de  correction 
qui  sert  à  reconnaître  la  valeur  réelle  de  l'indi- 
cation alcoométrique  selon  les  degrés  de  tempé- 
rature, et  cette  table  rend  les  plus  utiles  ser- 
vices dans  les  essais  que  Ton  peut  avoir  à  faire. 
M.  Salleron  ne  s'est  pas  borné  à  celte  table,  et^ 
dans  Ici  but  de  simplifier  encore  la  pratique  si 
avantageuse  de  l'essai  des  vins,  il  a  imaginé  un 
petit  instrument  qui  donne  immédiatement  la 
correction  cherchée,  sans  que  l'on  ait  aucun 
calcul  à  effectuer.  Cet  instrument  est  une  règle  de 
compemattorif  dont  Tusage  est  aussi  facile  que  la 
construction  en  est  simple  et  ingénieuse.  Il  se  com-  • 

pose  d'une  petite  règle  plate^  présentant  sur  les       

côtés  l'indication  alcoométrique  ;  le  milieu  est  oc-       ^pig,  79^, 
cupé  par  une  rainure  à  coulisse  dans  laquelle  peut  glisser  à 
volonté  une  réglette  mobile  marquant  les  degrés  de  tempéra- 

51 
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tore  de  0  degré  à  +30  degrés,  comme  Tindiqué  la  figure  79 
ci-dessus. 

Si  l'on  veut  connaître  la  valeur  précise  d'un  esprit  dont  le 
degré  apparent  est  donné  à  une  température  connue,  il  suffît 
de  faire  ài*aser  le  point  de  la  réglette  intérieure  donnant  la 
température  avec  la  ligne  du  degré  alcoolique  apparent  ;  le 
bouton  de  la  réglette^  correspondant  à  la  température  de 
+15  degrés,  donnera  îè  degré  àleobliqiie  réel  marqué  sur 
Vtxû  des  bords  de  la  règle. 

L'idée  qui  a  conduit  à  la  construction  de  ce  régtdateur  est 
très-simple,  mais  on  peut  dire  que  les  applications  les  plus 
fécondes  en  tésultatti  sont  celles  qui  reposent  sur  les  principes 
admis  élémentairement,  lesquels  induisent  moins  fréquem- 
ment en  erreur  que  les  savantes  théories. 
.  Nous  conseillons  vivement  remploi  de  ce  petit  appareil  à 
tous  ceux  de  nos  lecteurs  qui  voudraient  ne  rien  livrer  au  ha- 
sard dans  leurs  recherches  ou  leurs  expériences.  Avec  Yalambic 
SaUeron  et  la  règle  compensatrice  dont  nous  venons  de  parler, 
on  se  trouve  placé  dans  les  véritables  conditions  de  la  prati- 
que, et  Ton  n'a  plus  rien  à  redoutet*  des  aberrations  de  la 
théorie. 

Ce  n'est  que  justice  d'ajouter 
ici  quelques  mots  sur  un  autre 
appareil  d'essai  des  vins,  construit 
par  M.  E»  Dériveau*.  Cet  appareil 
odnsiste  en  nn  petit  alambic^ 
muni  d'un  col  de  cygne  et  d'an 
réfrigérant  avec  son  serpentm  et 
ses  accessoires.  Ce  qui  le  distin- 
gue surtout  des  autres  appareils 
de  ee  genre,  indépendamment  des 
questions  de  ferme,  c'est  la  pos- 
sibilité de  le  chauffer  avec  quel- 
ques charbons,  sans  qu'on  soit 
obhgé  de  recourir  à  Tesprit  de 
vin,   comme  cela  est  à  pen  près 

(Wf .  80.)  '  r         r 

indispensable  avec  les  autres  ap- 
pareils d'essai.  L'inventeur  a  compris  qu'il  peot  arriver  que 

*  Ptris,  iO  et  42,  rue  Popincoort, 
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Vôïi  n'dîl  p'aâ  d'alcool  à  sa  disposition,  et  il  a  voulu  obvier  à 
Fennui  cause  par  cette  circonstance,  ^'ailleurs  Tusage  de 
l'àlcôol,  employé  comme  combustible,  peut  n'être  pas  sans 
dangers  entre  des  mains  peu  cfxercëes,et  il  est,  dans  bien  des 
cas,  utie  cause  de  dépèiisé  notable  qui  suffit  parfois  à  faire  né- 
gliger là  pratique  des  essais. 

Lé.  figure  ÎBO  représente  le  petit  appareil  de  U.  E.  Dérivcau. 
Le  bouilleur  est  mobile  sur  uri  petit  fourneau  en  cuivre,  avec 
lequel  11  fait  corps  en  apparence  lorsqu'il  est  mis  en  place. 
Le  réfrigérant  est  placé  à  la  partie  supérieure,  en  sorte  que 
ràppdtéll  monté  seiiiblè  n'être  qiie  d'une  seule  pièce.  Disons 
iju'îl    est    extrêmement 
facile  dé  tilacel*  un  petit 
baîn-marie  dans   là  ëù- 
curbitè,  ce  qui  eâtpàrfôià 
très-àvaiitàgeux.  Cet  kp- 
pareii  est  d'une  cbtlstruc- 
tion  très-ihtelligeritfe  et  il 
petit  rendre  de  bons  iéf- 
rices.  Là  marche  d'un  ei- 
sa!  à  faire  ne  diffère  paë 
de  ce  que  notis  àvdiiâ  dit 
plus  haut,  et  tous  les  àp-^ 
pareils  d'essai  pttrdiétil- 
latibn  exigent  la  liiêmé 
méthode. 

La  figure  81  repré- 
sente un  appareil  d'eWéi 
ûuqtiël    Oh  A   dondé   le 

notn  A'érorûteur:  Il  pfeut  agir  â  feU  nu  ôtt  à  baîn-màrie,  et 
le  mahnel  opératoire  de  Teâèai  îiè  pl-éôëtite  aucune  t)drti- 
cnlarité  intéressante.  Comme  la  réfrigération  des  vapeurs  n'a 
lieu  qu^ati  contact,  en  HH,  du  fond  dti  réfrigérant  C,  on 
camprend  que  la  coridensâtiori  des  vapeurs  eèt  peu  afisuréé; 
Aussi,  les  invetiteursi  MM.  Rëèslët  et  Pontler,  dnt-ilâ:  ajouté 
rine  sdHë  de  réfrigérant  complémentaii-e  D,  à  travers  lequel 
passe  le  tube  abducteor  G,  qui  porte  les  vapeiif-s.  Nous 
ûè  croyons  pas  que  fcetté  ifrécatltion  soit  stfflâante  danS  un 
grand  nombre  de  tirfconstarices  podr  détertniner  la  liqûéfàc- 
tiôti  de  toutes  leâ  portions  gaiéiflées. 
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Nous  pensons  qu'il  est  parfaitement  inutile  de  reproduire 
ici  les  longues  listes  des  valeurs  alcooliques  de  dififérents  vins. 
Nos  raisons  sont  celles-ci  :  Chaque  année  produit  des  varia-> 
tions  très-considérables  qui  dépendent  des  circonstances  clî- 
matériques  ;  des  cépages  différents,  cultivés  dans  la  même 
localité,  ne  contiennent  pas  les  mêmes  proportions  de  sucre  et 
ne  produisent  pas  le  même  chiffre  d'alcool;  la  richesse  alcoo- 
lique dépend  encore  très-souvent  de  la  manière  dont  la  fer- 
mentation a  été  faite  et  dont  le  travail  du  cellier  a  été  com- 
pris. D'un  autre  côté,  les  observations  faites  ne  peuvent 
présenter  de  valeur  que  pour  le  vin  spécial  dont  il  s'agit,  ponr 
une  année  déterminée,  pour  un  cru  et  un  cépage  spécifiés; 
en  effet,  les  chiffres  indiqués  présentent  des  différences  telles^ 
que  Ton  ne  peut  s'empêcher  de  soupçonner  des  erreurs  no- 
tables. Pour  n'en  citer  que  deux  exemples,  le  via  de  Pou- 
densac  (Bordelais)  ne  dépasserait  pas  une  richesse  de 
13,  7  pour  100  selon  quelques  analystes,  tandis  que  d'autres 
lui  attribuent  une  valeur  alcoolique  de  17  pour  100;  la  ri- 
chesse du  cidre  ne  s'élève  pas  au-dessus  de  6  à  7  pour  100, 
et  le  chilire  de  12,50  pour  100  a  été  donné  dans  une  liste  de 
ce  genre.  Nous  pourrions  multiplier  ces  exemples,  qui  dé- 
montrent le  peu  de  certitude  que  l'on  trouve  dans  ces  docu- 
ments ;  nous  préférons  nous  abstenir  et  engager  le  lecteur  à 
faire  par  lui-même  les  vérifications  utiles  à  ses  intérêts. 

£n  moyenne,  les  vins  alcooliques  du  Midi  et  de  TEspagne 
présentent  une  richesse  de  18  à  âO  centièmes  ;  les  vins  liquo- 
reux varient  de  15  à  18  pour  100  ;  les  vins  de  Bourgogne  os- 
cillent entre  12  et  15,  les  crus  de  Gironde  entre  9  et  12,  les 
vins  ordinaires  entre  8  et  10  pour  100.  Les  cidres  et  poirés 
natureli  présentent  une  richesse  de  4  à  7  ;  les  bières  varient 
de  1  à  8,5  pour  100,  le  tout  calculé  en  volumes  d'alcool  pur 
et  à  15  degrés  de  température. 

Dans  son  excellent  ouvrage  sur  la  bière,  M.  Mulder  rap- 
porte quelques  détails  analytiques  parmi  lesquels  se  trouve 
indiquée  la  richesse  alcoolique  observée  pour  certaines  bières. 
Nous  trouvons  dans  ces  indications  une  précision  bien  plus 
grande  que  dans  celles  qui  ont  été  fourmes  pour  les  vins.  A 
l'égard  des  vins  de  raisin,  on  n'a  rien  de  net  ;  il  est  impos- 
sible de  s'arrêter  aux  chiffres  trouvés,  puisque  ces  chiffres  ne 
présentent  que  de  l'incertitude.  Pour  les  bières,  au  contraire, 
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les  observateurs  se  sont  attachés  à  donner  des  appréciations 
exactes.  Ce- n'est  plus  la  même  chose  :  pour  apprécier  un  vin, 
an  point  de  vue  alcoolique,  il  serait  nécessaire  d'avoir  sous 
les  yeux  l'indication  du  cépage,  du  lieu  de  production,  de 
Tannée  de  la  récolte,  de  la  durée  de  la  fermentation,  de  la 
pratique  dii  vinage  ou  de  Tabstention  de  cette  méthode  ;  pour 
la  bière,  il  suffît  de  dire  que  telle  bière,  obtenue  par  telle  mé* 
thode,  renferme  tant  d'extrait  et  d'alcool.  Aussi  nous  n'hé- 
sitons pas  à  donner  les  indications  rapportées  par  M.  Mulder, 
en  y  joignant  celles  de  quelques  autres  observateurs. 


Bières  ezanOnéM.  '  Aleool  pur  pour  100.  Ofattruileui». 

Lambîckda  Krans  (U(recht) 4,6  Hekmeijer. 

Prinoe8i:en-bier  (Utrecht) 4,0  /d. 

Faro  de  BruieUes 4,9  et  2,5  à  4,0  Kaiser,  Lacambre. 

,  Bibre  forte  de  Lille 4,0    à  5,0  Lacambre. 

'  Uytzet  simple  de  Gand 2.75  à  3,5  Id. 

Bière  d'orge  d^ÂDvers 3,0    à  3,5  Id. 

Lambick  de  Bruxelles. 5,5  Kaiser. 

Bière  de  table  du  Aker  (Utrecht) ...  4,4  Hekmeijer. 

Lambick  du  Boog  (U(recbt) 5,4  Id. 

Bière  forte  de  Strasbourg 4,0    à  4,5  Lacambre. 

Bière  blanche  de  Louvain 3,25  à  3,25  Id. 

Lambick  de  Bruxelles 4,5    à  6,0  Id, 

Bière  d'orge  de  Bruxelles..  .....  5,0  Kaiser. 

Bièredegarde,br.  delà  cour  (Munich).  4,4  Id. 

Aie  ordinaire  de  Londres 4,0    à  5,0  Lacambre. 

Porter  ordinaire  de  Londres 3,0    à  4,0  Id. 

Uytzet  double  de  Gand 3,25  à  4,5  Id. 

Bière  jeune  d'Augsbonrg 4,0  Kaiser. 

Bière  d'Erlangen 3,3  BaUing. 

Bière  ordinaire  de  Bavière 3,0    à  4,0  Lacambre. 

Bière  de  garde  de  Bavière 4,3  BaUing. 

Bière  de  Wanka  (Prague) 4,8  Kaiser. 

Bière  de  Strasbourg 4,5  Payen  et  Poinsot. 

Bosch -hier,  TeuTe  Heeren  (Utrecht).  .  5,2  Hekmeijer. 

Bière  dn  cloître  des  Francise. (Munich).  5,2  Kaiser. 

Aie  de  Hambourg.  «  .  • 5,5    à  6,0  Lacambre. 

Aie  de  Londres 7,0    à  8,0  Id. 

Bière  blanche  de  Paris 3,5    à  4,0  Id. 

Bière  de  garde  d*été,Deigel-Maier(Mon.)  3,7  Kaiser. 

Bière  de  Pstross  (Prague) 4,5  Id, 

Bière  de  Nuijs  (Middelbourg) 4,95  Hekmeijer. 

Bière  jeune  d'hiver  d'Ans pach.  ...  ^,2  Kaiser. 

Bièrejeane  d'hiver  de  Bayreuth.  .  .  .  2,3  Id. 
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Porter  dQqufitfg  moi? .  ••••...  5»4  pbristuQu. 

Bière  de  carde  de  Brunswick,  Otlo.  .  3,5  Kaiser. 

Biëre  d'Effurth  (Treitsckhe) *  ,".'.  '.  3,7  Heydloff. 

Bière  d'or  de  Dièst 3,§  à  6,0         Lacambre. 

Peeterman  de  LouTaiB 3,6  i  5,Q             M. 

Pale-ale 5,6  Ludwfg  floffin^n. 

Aie  d*Edii)[i()QUfg,  avantspvftirage.  .  .  5.7  Çlfrislifon. 

Biëre  de  Landshut  (Bavière).  .  .  .  .'  5,4  Kaiser. 

Bière  de  Brey  (îfunich).  .' 3,0  M.' 

Biëre  de  Bamberg 4,1  Heydloff. 

Biëre  da  cop)t^  Butlar t  2^7  ^aiser. 

Bière  jeune  des  AugusliDS  (M unicb).   .  3,9  Id, 

Biëre  d'Erlangen 3,8  Heydloff. 

Bière  dfl  Jphn  (Erfurlb) f  3,7  14, 

Biëre  de  Leist  (Munich) 3,3  Kaiser. 

Porter  de  Barclay- Perliin s.  .....  5,4  Id. 

Biëre  d'Iéna 3,0  Wackenroder. 

Aie  d'Edimbourg,  de  deux  ans.   .  .   .  6,1  €hrtslison. 

Bière  de  Nnremberg 3,8  Heydloff. 

Bière  de  garde  de  Brunswick,  Balhorn.  5,0  Kaiser. 

Biëre  d'Erfbrth,  Buchner *.  4,2  Heydloff. 

Biëre  d'Erfurlh,  Schlegel .  4,1  7d.* 

Bière  de  la  brass.  de  la  cour  (Munich) .  3,7  Kaiser. 

Burton-ale.  •  .  .  ^ •  .  ^^^  Ludwig  Hoffman. 

Porter  de  Londres.. 6,9  Balling. 

Aie  de  la  brasserie  de  la  coar  (Munich) .  6,0  Kaiser. 

Boek-bier i  .  3,5  à  4,0         Lacambre. 

Bière  double  d*Iéna 2,1  Wackenroder. 

Bock  de  ia  brass.  de  la  cour  (Munich] .  4*0  Kaiser. 

Bière  de  Rudolstadt.  ..'.'.....  4,84  Buffl. 

Bière  double,  Zacberl  (Munich).  ...  5,2  Kaiser. 

Bièredoable des Augustins  (Munich).  .  3,6  M. 

Salvator  de  Zacherl  (Munich) .  ....  4,1  Jd. 

Aie  de  Sedelinaier  (Munich)..  ....  7,8  M. 

Bockfbier  (Munich)l  .   .   .' 3,9  Id. 

Porter.. 5,1  Heydloff. 

Bock  de  Mader  (Munich) 4,2  Kaiser. 

Salvator  de  Zacherl  (Munich) 4,6  Id. 

Salvator  de  Zacherl  (Munich) ^>P  ^  ^>0         Lacambre. 

Aie  d'Ecosse, W.Younger (Edimbourg.)  8,'5  Kaiser. 

Heilige-Valer-bier  (Munich).    ....  4,9  Léo. 

Bière  douce  de  Brunswick,  Otto..  .  .  1,3  Kaiser. 

Ces  déterminations  de  r^lcool  des  bières  ont  été  faite;  avec 
soin  et  elles  fournissent  des  données  très-acceptables  pour  les 

bières  indiquées  ;  mais  il  convient  de  tenir  compte  d'an  fait 

capital  relatif  à  ces  sortes  de  données^  c'est  fjne  1^  pjp^  pgljte 
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modific£^tiQn  dai^ç  la  dosage,  le  travail  et  les  méthodes  sufSt 
pour  déterminer  des  modifications  dans  la  richesse.  Nous  n'at- 
tacherons donp  pas  plus  d'importance  qu'il  ne  convient  à  ces 
analyses,  quelque  précises  qu'on  las  suppose,  et  nous  regar- 
dons  comme  très-préférable  de  faire  soinoiéme  Tessai  de  la 
liqueur  que  Ton  désira  connaître. 

§  IL  —  SSSAI  ANAZ'VTIQUB  DBS  PRIVOIFALEB  MATIERES  GONTSNUBS 
DANS  LES  LIQUEURS   FERMENTÉES. 

Lorsque  Ton  veut  connaître  pli;s  ^  fond  la  compositiqi^ 
d'qne  boisson  fermentée,  ?ans  pour  cela  songer  à  se  livrer  ^ 
des  expériences  c^ji]aique^  minutieuses,  qqi  seraient  impos- 
sibles à  exécuter  pour  le  plijs  grand  nombre  des  observateurs, 
on  doit  commencer  pai*  préciser  les  objets  sur  lesquels  on  dé- 
sire porter  soï|  attention.  L'a/coo/,  Vequ^  le  «wcr«,  la  dextrine^ 
les  acides  libres^  les  r^atières  albuminoîdes,  les  matières  tniné^ 
raies  représentent  l'ensemble  de  ce  qqî  pept  intéresser  la 
pratique,  et,  lorsqu^on  pqurra  ^e  rendre  pompte  dp  l'existence 
de  ces  différent^  principe^  ^i  ep  {^pprécjpr  la  proportion,  \\  ne 
faudra  plus  qu'ion  bian  faible  affQrt  pour  découvrir  la  nature 
des  princip^u:^:  sal^  qui  fopt  ^^v^ie  fi^tégrante  des  liqueurs 
fermentéap. 

j*>  Laprepsiëre  préoautioi^  à  prepdre  lorsqu'qp  se  propose 
une  vérificatiaq  ^e  ce  genre  consiste  à  mesurer  exactement 
le  volume  sur  JeqaeJ  on  veut  agir.  Cela  fait,  on  note  les  cir-* 
constances  acces^pjf  es,  la  densité,  la  tepspérature,  la  couleur, 
la  saveur,  l'odeur. 

2"  Sur  un  volume  donné  du  liquide,  on  apprécie,  par 
l'un  des  moyens  connus  et  décrits  dans  le  paragraphe  pré- 
cédent, la  proportion  d'alpool  en  volume.  Comme  op  sait  que 
1000  en  yplurae  ne  représentent  que  802,1  de  ce  principe  en 
poids,  on  n'a  qu'un  calcul  très-simple  à  faire  pour  obtenir  le 
poids  de  l'alcool  contenu  daps  Téchantillon.  Soit  V  le  volume 
d'alcool  trouvé  dans  la  portion  traitée,  et  P  le  poids  corres- 
pondant, il  faut  résoudre  la  proportion  1000  :  802,1  :  :  V  :  P, 

P  =  802  1 X  V 

ce   qui  revient  à  la  formule ^ ■•  On  prend  note  du 

voluipe  at  àw  poids  correspondant. 
3^  Pp  prpud  flp  1^  liq^aur  un  volume  égal*  au  précédent 
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et  on  la  fait  évaporer  dans  une  capsule  placée  sur  l'eau  bouil- 
lante^ après  avoir  noté  le  poids  exact  de  la  capsule.  Lorsque 
l'évaporation  est  complète  et  que  le  poids  cesse  de  diminuer 
après  deux  pesées  consécutives  faites  à  une  demi-heure  d'in- 
tervalle, on  pèse  exactement  la  capsule  avec  son  contenu, 
après  l'avoir  bien  essuyée  extérieurement.  Ce  poids  total,  di- 
minué du  poids  de  la  capsule^  représente  le  poids  de  Vextrait 
ou  plutôt  des  matières  fixes  non  volatiles  à  +100  degrés.  On 
note  ce  poids. 

Du  chiffre  de  l'extrait^  celui  de  Talcool  étant  connu,  on 
peut  déduire  la  proportion  de  Teau  ;  le  résultat  obtenu  sera 
assez  exact  pour  qu'on  se  dispense  d'une  autre  recherche. 
Supposons^  par  exemple»  que  nous  avons  fait  évaporer  un 
décilitre  de  liqueur,  dans  une  capsule  qui  pèse  150  grammes. 
Nous  avons  trouvé,  par  l'alcoométrie,  que  la  boisson  examinée 
contient  10  pour  100  d'alcool  en  volume,  soit  8,021  en  poids.  Le 
décilitre  (100  centimètres  cubes)  contient  donc  8^,021  d'alcool. 
Après  évaporation,  la  capsule  pèse  155^,05.  Nous  en  con- 
cluons que  la  liqueur  renferme  5«f,05  de  matière  extractive, 
saline  ou  autre,  par  décilitre,  ou  50^,5  par  litre.  Le  poids  de 
Talcool,  ajouté  au  poids  de  l'extrait,  donne  13«,071,  qu'il  faut 
retrancher  du  poids  noté  pour  le  décilitre  de  liqueur,  afin 
d'obtenir  le  poids  de  l'eau  par  différence.  Soit  ce  poids  du  dé- 
cilitre 106^55,  par  exemple  (106,55— 13,071=93,479);  nous 
trouvons  que  le  vin  essayé  renferme  93^,479  d'eau  pour 
100  centimètres  cubes,  dont  le  poids  est  de  106^,55. 

Nous  pourrions  déjà  formuler  nos  résultats  et  dire  que  le 
liquide  examiné  contient  : 

Sur  106.55  poirUei  poBdértfw,  sv  iM. 

Eau 93,479  87,7S25 

Alcool  (10  Tolumes).  .  .  8,021  7,5279 

Extrait 5,05  4,7395 

106,550  99,9999 

Nous  devons  remarquer,  cependant,  que  le  chiffre  de  Teaa 
est  un  peu  trop  considérable,  puisqu'il  renferme  celui  des 
autres  substances  volatiles  à  +100  degrés  qui  se  trouvaient 
dans  la  liqueur.  Cette  erreur  serait  de  peu  d^importance,  si 
elle  ne  devait  être  attribuée  qu'à  certains  principes  e8se^tiel6 
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dont  le  poids  est  à  peine  appréciable  pour  un  si  faible  volume. 
Mais  il  peut  se  faire,  et  cela  arrive  très-souvent,  que  la  liqueur 
renferme  line  quantité  notable  d'acide  carbonique.  Sans  nous 
arrêter  à  recourir  à  un  procédé  exact  qui  consiste  à  faire  pas- 
ser cet  acide  dans  Peau  de  baryte,  à  peser  ensuite  le  carbo- 
nate de  baryte  formé  et  à  en  déduire  le  poids  de  l'acide  car- 
bonique, nous  pouvons  arriver  à  une  appréciation  fort 
suffisante,  dans  la  plupart  des  cas,  au  moyenr  d'un  essai  ana- 
logue à  celui  de  l'alcool.  En  introduisant  dans  le  ballon  d'un 
appareil  distillatoire  (fîg:  78)  taré  exactement  1  décilitre  de 
liqueur,  il  suffira  de  porter  à  PébuUition  pour  chasser  Tacide 
carbonique,  Talcool  et  les  matières  volatiles  non  condensables. 
Lorsqu'on  a  fait  ainsi  passer  2/10  à  3/10  de  la  liqueur,  on  ar- 
rête l'opération.  La  liqueur  refroidie  est  mesurée  quant  au 
volume,  on  y  ajoute  le  produit  de  la  distillation  et  l'on  com- 
plète par  de  l'eau  distillée  le  volume  rigoureux  de  iOO  cen- 
timètres cubes.  La  liqueur  est  pesée.  Il  est  clair  qu'elle  doit 
présenter  le  poids  primitif,  moins  celui  qui  doit  être  attribué 
à  l'acide  carbonique  et  aux  autres  gaz  non  condensables.  Sup- 
posons que  ce  poids  primitif  106,55  soit  devenu  106,35,  la 
perte  est  égale  à  20  centigrammes,  et  nous  sommes  en  droit 
de  conclure  que  la  liqueur  renferme,  sur  100  (=106,55  par- 
ties pondérales),  20  centigrammes  d'acide  carbonique  et  autres 
matières  volatiles.  Le  chifiTre  de  Teau  est  donc  à  corriger  dans 
ce  sens,  et  il  devient  93,279  au  lieu  de  93,479.  La  liqueur 
contient  2  grammes  d'acide  carbonique  par  litre.  Ce  poids 
répond  à  1011,24  centimètres  cubes,  le  litre  d'acide  carbo- 
nique pesant  1»,977. 

4**  Le  sucre  contenu  dans  les  boissons  fermentées  ne  peut 
s'y  trouver  qu'à  l'état  de  sucre  plus  hydraté  que  le  sucre  pris- 
matique, à  moins  qu'elles  n'aient  été  sucrées  depuis  un  temps 
très-court,  ce  qui  n'est  pas  supposable.  Ce  sucre  réagira  donc 
sur  le  tartrate  de  cuivre  et  de  potasse  et  on  devra  le  recher- 
cher à  l'aide  des  procédés  de  saccharimétrie  ^.  Pour  cela,  on 
fera  évaporer  1  décilitre  de  liqueur  en  consistance  de  sirop, 
puis  on  ajoutera  à  cet  extrait  50  à  60  centimètres  cubes  d'al- 
cool à  90  degrés,  on  filtrera  et  on  lavera  plusieurs  fois  avec 
un  peu  d'alcool  la  matière  restée  sur  le  filtre.  Le  liquide  sera 

1  Voir  première  partie,  l«r  vol.,  p.  210. 
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évapqré  âan9  un  appareil  dîstiHatoire  (6g.  78):»  jusqu'à  ce 
qu'on  ait  recueilli  }e$  3/4  de  l'alcool  epiployë,  et  le  résida, 
^880us  ds|ns  l'eau  djstillée^  aéra  soumis  à  Tépreuve  sacchari« 
nijâtriqu^.  Soit  }^  phifire  trouvé  égal  à  0,72  ;  pn  en  prend 
note,  comme  dp  toptes  lea  autres  indications  à  mesure  qu'on 
les  pbtient.  Qn  trouverait  un  résultat  trop  élevé  si  l'on  regar- 
dait comme  du  sucre  tout  ce  qpi  est  spluble  dans  l'alcool  et 
si  Ton  se  cqptpntait  d'évaporpr  à  siccité  (à  +100  degrés)  la 
dissolution  alcooliqpq  dont  uous  venons  de  parler.  Il  y  a,  en 
effet,  des  su))stanp^s  différentes  ^u  spcre  qui  popt  solutés 
4aps  ce  pieqstrue. 

^«^  On  sait  que  la  dextrine  est  insoluble  dans  l'alcool  ;  ce- 
pendant, cflmfne  d'autres  «pbstances  partagent  cette  pro- 
priété, une  recberc)ie  qui  serait  basée  sur  cette  insolubilité 
courrait  grand  fisque  d'être  fort  jpexacte.  Il  vaut  mieux  pro- 
céder autrement  et  sacchariSer  la  matière  transformable  de 
re:|trait*  Pour  cela^  ^près  avoir  évaporé  ep  consistance  de 
sirop  1  décilitre  de  liqueur,  pn  ajoute  à  pe  sirop  un  peu 
d'acide  sulfprique  ou  chlorhydrique  étendu  et  l'on  fait  bopillir 
le  tout  pendant  une  demi-beure.  On  laisse  refroidir  la  liquear 
et  on  y  verse  de  l'alpool  pour  précipiter  les  matières  insolu- 
bles dans  pe  mep9trpe.  La  liqueur  Qltrée,  évapqrée  en  3irop 
et  feprise  par  )'e^u  ^is^ill^ei  sera  sqpmise  à  une  nouvelle 
épreuve  sapcharim^trigi;e.  Le  cbifirp  trouvé,  diminué  dp  celui 
q^i  a  été  obtenu  précédemmeqt  pour  le  sucre,  donnera  le 
cbiffre  du  glucose  produit  par  la  saccbarifîcation  de  la  dex- 
tripe.  Soit  ce  cbiffre  égal  à  0,56.  Gomme  on  sait  que  2250  de 
glucose  est  l'équivalent  de  2025  de  dcxtriqp^  la  proportion 
2350  ;  3025  :  :  0,56  :  f^  =  0,^04  donnera  1^  valeur  pondérale 
de  )§  dextrine,  qui  pst  de  0,504. 

6*  Les  acide?  libres  seront  neyiralisis  par  une  dissolution 
tjtrée  de  carbonate  de  potasse,  renfermant  5  poorMOO  de  cp 
curbons^te,  soit  09,05  par  cen^u^ètre  cube;  ^i  l'on  a  été 
oblige  fl*employer  3%5  dp  cette  solqtion  alcaline  pour 
neptralispr  f  00  centimètres  pubes^  pesaqt  ^06,^5,  il  existe 
dans  la  liquepr  une  pf opqction  fl'acidp  (acétiqi^p,  lactique,  etc.) 
répondant  à  (^,1520  de  carbonate  depotas^e^.ct  cette  indica- 
tion spflSra  dans  la  pratique.  H  faujirait,  en  epel,  recourir  à 
des  procédés  plus  précis  pour  déterminer  la  nature  de  ces 
acides,  et  cette  détermination  ne  peut  ptrp  faite  que  par  des 
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chimistes  pour  le^que)^  }|3?  pbsery^(ipng  q^jS  qpus  f^isQPB  jpi 
QOq);  parfaitement  inutiles, 

7°  Op  apprécie  la  prpportion  f^e9  matières  alb|}minoï4ep 
par  un  moyen  assez  siipple.  L'extr^|t  obte|>u  paf  r^v^pp^atipo 
ep  sirop  de  IQQ  centimètfps  cubes  de  liqueur  est  mëlâpgé  avpc 
sept  op  huif  fois  spQ  poids  de  chaux  sodée.  On  met  ^s^ns  un 
tube  droit  un  peu  d'acide  oxaligup  recprivert  d'amiante^  puis 
i  ou  2  centimètres  de  chaux  sodée,  et  le  mélange  ci-dessus^ 
qu'on  recouvre  de  chaux  sodée.  On  adapte  au  tube  un  bou- 
chon et  un  tube  courbé  à  angle  droit  que  Ton  fait  plonger 
dans  une  liqueur  acide  titrée.  Soit  cette  liqueur  renfermant 
par  centimètre  cube  0,05  d'acide  sulfurique  pur  à  66  degrés. 
Supposons  que  le  vase  dans  lequel  on  fait  plonger  le  tube 
conrbé  en  renferme  20  centimètres  cubes.  En  chauffant  gra- 
duellement, de  l'ouverture  vers  le  fond,  la  portion  du  tube 
d'essai  dans  lequel  se  trouve  la  matière,  Pazote  des  substances 
albuminoïdes  passe  à  l'état  d^'ammoniaque,  se  dégage  et  se 
combine  à  Tacide  sulfurique.  Lorsqu'il  ne  se  dégage  plus  rien, 
on  retire  le  tube  plongeur.  La  liqueur  acide  est  alors  vérifiée 
par  une  liqueur  alcaline  titrée,  qui  la  neutralise  volume  pour 
volume.  SU  faut  15  centimètres  cubes  de  liqueur  alcaline  pour 
neutraliser  la  liqueur  acide,  il  y  a  eu  5  centimètres  cubes,  ou 
0<,25  d'acide  sulfurique,  qui  ont  été  neutralisés  par  l'ammo- 
niaque produit.  Ce  chiflQre  répond  à  0^,0867  d'ammoniaque  \ 
Or,  1  d'ammoniaque  égale  0, 82117  d'azote;  d'où  le  chiflfre 
trouvé  0, 0867  =0*82117  X  0, 0867  =0,071195439  d'azote. 
En  multipliant  le  dernier  nombre  par  6,5  on  a  le  chlQre  de  la 
matière  azotée  =:  0«,51 14277... 

8""  La  détermination  des  matières  minérales  se  fait  en  éva- 
porant en  consistance  sirupeuse  un  volume  donné  de  liquide  ; 
on  fait  ensuite  dessécher  le  produit  et  on  le  réduit  en  cendres, 
dans  une  capsule  en  argent  ou  en  platine,  au-dessus  de  la 
lampe  à  alcool.  On  prend  le  poids  des  cendres  trouvées. 

Bien  que  la  méthode  précédente  puisse  soulever  de  nom- 
breuses objections  au  point  de  vue  d'une  exactitude  rigou- 
reuse et  de  la  précision  absolue  qu'on  exige  avec  raison  dans 
les  opérations  de  laboratoire,   nous  croyons  qu'elle  peut 

<  L'équivalent  de  l'acide  sulfurique  monohydralé  étant  6i2,5,  et  celui  de 
rammoniaque  anhydre  212,5. 
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rendre  des  services  aux  personnes  qui  possèdent  au  moins  des 
notions  superficielles  de  chimie.  Dans  tous  les  cas,  les  indica- 
tions qui  en  ressortent  peuvent  servir  à  établir  des  données 
comparatives  très-acceptables  et  à  élucider  les  questions  les 
plus  essentielles.  Dans  une  étude  des  boissons  fermentées, 
c'est  ce  résultat  pratiqiie  qui  nous  parait  être  le  plus  désirable 
pour  toute  recherche  de  ce  genre. 
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NOTE  A. 

sua  LES  PHàlfOaiÊNBS  ,  lis  CADSRS  et    LB8  CONSiftUBNCM  DB  L^ITRBSSB. 

Notre  dessein  est  d*exposer,  dans  cette  note,  les  principales  bases  d^une 
opinion  qui  semble  choquer  certaines  idées  reçues.  Recherchant  la  simpli- 
fication, même  en  matière  de  rai»onnement  spéculatif,  nous  croyons  très- 
peu  au  complexe,  iorsciuMI  nous  semble  que  ce  complexe  ne  représente 
qu'un  imbroglio  intéressé.  Combien  ne  voyonsi-nous  pas,  en  effets  de  doc- 
teurs contemporains  qui,  peu  au  courant  de  ce  qu'ils  pensent  ou  de  ce 
qu*ils  croient  penser,  s*amusenl  à  embrouiller  ce  quMIs  appellent  leurs 
idées^  aân  de  les  rendre  moins  accessibles  à  tous?  C*esl  là  le  c6ié  iniére»- 
sant  de  leurs  élucubrations.  Si  elles  étaient  compréhensibles,  elles  n*in- 
spireraient  que  de  riniiifTérence.  Et  encore  est-ce  pour  ne  rien  dire  de  plus 
sévère  et  de  plus  Justement  mérité  que  nous  employons  ce  terme  anodin, 
qui  ne  peut  guère  offenser  de  tels  génies. 

Nous  n'entendons  pas  nier,  même  au  point  de  vue  médical,  ce  qu'on 
appelle  les  actUms  spéciales  ;  nous  croyons  à  la  réalité  de  quelques-unes  de 
ces  actions,  mais  nous  sommes  convaincu  de  ce  fait,  que,  pour  les  besoins 
de  la  cause  et  les  nécessités  de  l*éieignoir,  pour  la  sauvegarde  de  certaines 
ignorances  inexcusables,  on  en  a  exagéré  l*im portante,  qu'on  en  a  abusé, 
presque  autant  que  certains  chimistes  abusent  des  actUms  de  présence^  des 
actions  catcUytiques,  ou  que  d'autres  ont  abusé  du  mot  spontané.  Toutes  ces 
vanités  n'ont  pas  l'orgueii  d'avouer  leur  ignorance;  ce  serait  déjà  un  signe 
de  force... 

Nous  pourrions  aller  fort  loin  dans  cette  idée  ;  mais  nous  la  laissons  aox 
méditations  du  lecteur  et  nous  parlons  de  Vivresse, 

Suivant  les  princes  de  la  scieuce,  héritiers  de  ceux  qui  attribuaient  le 
sommeil  produit  (quelquefois?)  par  l'opium  à  la  vertu  dormitive  de  cette 
drogue,  les  agents  enivrants  produisent  Vivresse  en  vertu  d*une  action  spéciale 
sur  le  cerveau.  Cette  proposition  est  fausse;  elle  ne  peut  pas  être  vraie,  au 
moins  en  thèse  générale,  et  nous  teuons  à  le  prouver  en  quelques  lignes. 

Si  les  phénomènes  physiologiques  de  l'ivresse  se  traduisent  le  plus  sou- 
vent par  l'excitation  à  divers  degrés  croissants,  suivie  de  la  prostration, 
parfois  du  coma  et  de  l'apoplexie,  il  serait  bon  de  démontrer  que  les  al- 
cooliques et  quelques  analogues  produisent  seuls  des  résultats  de  ce  genre* 
Or,  il  est  loin  d'en  être  ainsi.  Ne  voit-on  pas  tous  les  jours  les  partisans 
des  actions  spéciales  s'enivrer  de  leur  mérite^  de  leur  talent,  de  leurs  dis- 
cours, de  leurs  théories,  et  passer  par  tous  les  phénomènes  physiques  et 
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psychiques  de  l'ivresse  alcoolique,  comme  sMls  buvaient  l'intoxication 
avec  l*eau-de-yie  ou  l'absinthe  ?  Ne  voyons-nous  pas  d'étranges  ivresses, 
causées  par  la  colère,  la  vanité,  l'orgueil,  Tambition  ou  Tenvie?  Ne  pour- 
rions-nous pas  noroihbt  dëâ  oraièUH,  ah  palais^  à  la  tribune,  ou  daus  les 
clubs  et  les  carrefours^  qui  s'enivréni  dé  leur  élbqueiice  f 

Ces  exemples  frappent  nos  yeux  à  chaque  instant^  etsi  nous  ne  les  voyons 
pas,  c'est  que  nous  ne  voulons  pas  les  voir;    " 

L'amour,  même  platonique,  a  son  ivresse  ;  le  crime  enivre  ses  sombres 
adeptes,  et  cette  expression  des  siècles  est  de  la  plus  complète  vérité, 
lorsqu'il  8*agit  d'exprimer  cet  état  pahibulier  d'excitation  anormale,  dont 
les  conséquences  se  traduisent  par  des  troubles  cérébraux  plus  ou  moins 
dêtrablëè,  dérivée  d'Util  caUâë  pbysi(|ue  ou  t»rodttlls  par  des  fli»  de  l'ordre 
moral. 

Ce  serait  à  juste  titre  que  Ton  modifierait  l'idée  conventionnelle  et  que 
TotL  en  changèi'ait  l'expression  :  tant  de  causes  peuvent  déterminer  Tivresse, 
que  cet  état  nous  semble  plutôt  produit  par  un  nombre  indéterminé  de 
causes  ^nérales  que  par  des  actions  spéciales.  11  faudrait,  pour  cela,  ad- 
mettre que  la  plupart  des  phénomènes  physiologiques,  normaux  ou  mor- 
bides, sont  sous  la  dépendance  de  causes  spéciales;  il  faudrait  à  chaque 
résultat  une  vertu  dormiiive. 

On  nous  permettra  d«  ne  pas  envisager  cette  question  sous  le  point  de 
vue  de  l'école.  De  même  que,  dans  toute  cette  affaire  de  l'endosmose,  où 
nos  docteu^s  ont  voulu  trouver  une  série  nouvelle  de  connaissances  hu- 
msllnesi  nous  ne  rencontrons  qu'un  groupe  de  faits  très-simples,  dépendant  à 
la  l'ois  des  phénomènes  dejla  capillarité  et  de  la  loi  d'équilibre,  de  même,  la 
question  de  l'Ivresse  nous  {Mirait  être  en  dehors  des  hypothèses  systéma- 
tiques que  Ton  a  cherché  à  établir. 

Nous  reconnaissons  deux  sortes  d'Ivresse,  l'ivresse  de  cause  physique  et 
rivresse  de  cause  morale. 

Dans  les  deux  cas^  les  phénomènes  sont  complètement  Identiques,  et  si 
rivresse  de'  cause  morale  frappe  moins  l'esprit  de  l'observateur^  cela  tient 
â  ce  qu'elle  àJhrlvè  plus  rarement  au  paroxysme  de  l'ivresse  de  otuse  phy- 
sique. Elle  hsi  bornée,  le  plus  souvent,  âni  faits  prodromiques  de  l'ivresse 
alcoolique,  prise  pour  type,  sans  que  l'on  puisse  prétendre,  cependant, 
qu'elle  n'en  atteint  Jamais  les  dernières  limites.  Ainsi,  la  colère  peut  con- 
duire à  l'apoplexie.  La  haine,  l'envie,  etc.,  ont  déterminé  de  la  démenée 
êl  db  délire.  On  pourrait  citer  des  exemples  trop  nombreux,  dans  cet  ordre 
d'idées,  que  nous  laissons  de  côté,  pour  nous  occuper  plus  particulièrement 
de  Pivresse  de  èatise  physique  ou  M-essë  maUrieUe, 

L'Ivresse  matérielle  est  caractérisée,  en  général,  par  deux"  phases  dis- 
tinctes :  l'excitation  et  la  prostration.  La  période  d'excitation  peut  présen- 
ter des  variétés  extrêmement  noinbreuses,  car,  depuis  cette  légère  pohUs 
de  gaieté  qui  charme  les  réunions  gauloises^  jusqu'à  cette  fureur  incoercible 
de  certains  Ivrognes  ^  Il  y  a  tout  un  monde  de  difl'érences.  De  même,  la  pé- 
riode de  prostration  peut  aller,  par  d'InQDies  gradations^  jusqu'au  somibeil 
eotnateux  et  à  la  mort. 

Il  importe  donc  de  se  rendre  compte  des  faits  et  nous  allons  prendre 
pour  exemple  les  phénomènes  prodniis  par  l'ingestion  de  l'alcool.  Dans  la 
première  période,  aussitôt  après  l'introduaion  de  cette  liqueur  dans  i'es- 
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tohiac,  la  senssition  bieti  nette  d*ufie  chaleur  notable  se  fait  âehiir  à  cëi 
organe  et  se  propage  rapidement  vers  toute  la  périphérie.  L'excitation 
générale  est  légère,  les  facultés  sdrit  niises  en  éveil  et  augmefatehi  d*acii- 
\ité.  A  ce  moment^  la  vi&lon  eât  entière,  lai  face  est  à  peide  plus  colorée, 
iës  sens  perçoivent  les  ilh pressions  avec  la  plus  grande  préclsioh.  SI  la 
dose  de  Tageut  enivrant  est  augmentée  avant  la  cessation  de  Teffei,  les 
résultats  sont  plus  sensibles.  La  chaleur  périphérique  diminue  ;  èlië  est 
remplacée  par  un  commencetuent  d'anesihésie  de  la  peati;  \i  fàcé  âe  C(in- 
gestidnne,  rcéll  s^injecte,  les  oreilles  bourdbnneUt...,  rexÈltatibn  mcfrale 
augmente  et  atteint  souvent  des  limites  Incroyables;  lés  impressions 
bessent  d*ètre  justes. 

Sans  vouloir  décrire  id,  môme  d*une  manière  so^nfÉtaite,  lé^  phénothè'neë 
de  cette  première  période^  nous  nous  coniebterons  d^ajbùter  ^d'elle  petit 
préseùter  les  modifications  les  plus  bicarrés,  mais  qUe,  en  règle  générale, 
elle  offre  une  phase  d^excitaiion  légère  et  une  pliase  d^exbitdtltun  plus  ou 
moins  violante. 

A  la  suite  de  la  péHode  d'excitation,  si  ritigestlon  cbnilnUè,  et  iiouVeùt 
même  sans  cela,  survient  la  réaction,  la  tirostration.  Leë  extrémités  soîii 
froides,  là  peau  a  perdu  sa  chaleUr^  la  fôce  se  décoloré,  la  tendance  sln 
sommeil  est  manifeste^  souvent  Invincible  ;  lès  impressions  ont  perdu  toute 
leur  netteté,  rintelligence  est  alourdie;  eUÛn  lès  fonctions  céfébrales 
peuvent  être  complètement  suspendues.  tJn  somtùell  comateiix  f>1as  ou 
moins  profond  termibe  cette  période,  dont  la  mort  peut  être  la  conséquence. 

Si  nous  supprimons^  par  la  pensée,  Tldéè  de  Talcobl,  en  tant  qu'agerit 
déterminant  ces  effets,  nous  trouvons  qu'ils  sont  également  produits,  et  de 
la  même  manière,  par  une  fbule  de  causes  physiques.  Ainsi,  Tatcool,  le 
vin  et  toutes  les  boissons  fermentéeâ,  les  élhers,  le  chlordforme,  les 
essences  et  tous  les  excitants  Calorifiques  déterminent  leâ  mêmes  faits, 
dans  le  môme  ordre,  s*lls  Sont  absorbés  à  dose  croisante  où  continuée; 
tonte  introduction  dans  TestoiÉrac  d*nnè  substance  quelconque,  qiil  en 
excite  ractivitè  organique,  toute  Introduction  danâ  leâ  Voies  respiratoires 
d'un  gaz  excitant  produit  les  mêmes  phénomènes.  Ajontohs,  t>our  être 
moins  incomplet  dans  ce  rapide  aperçu,  que  toiîteâ  les  cauëes  morales  ou 
matérielles  qui  (jeuvent  réagir  àur  la  matière  nervetise  (teuVelit  conduire 
fl  des  résultats  identiques. 

On  rencontre,  à  la  vérité,  de  rares  indivldu$  qui  séibblent  réfractaireè  k 
rivresse;  mais  cette  résistance  n'est  qu'appareute  et  l'observation  eu  four* 
nit  tous  les  Jours  des  preuves  positives. 

En  somme,  il  semble  bien  diflScile  d^attribuer  aux  agents  alcooliques 
seulement  la  propriété  de  déterminer  l'ivresse,  puisque  cet  état,  avec  toute 
la  succession  des  symptômes  qu'il  présente,  peut  être  produit  par  deà 
causes  très-nombreuses>  fort  différentes  et,  souvent,  par  des  agents  qui 
ne  renferment  pas  d'alcool  ou  qui  ne  soût  pas  dérivés  de  t&  principe.  £n 
portant  à  l'extrôme  les  conséquences  de  ce  que  nous  venons  de  dire,  on 
pent  admettre  que  tout  corps  solide,  liquide  OU  gazeux,  doflt  l'action  ^i 
excitante  du  mouvement  circulatoire,  peut  et  doit  être  considéré  comme 
une  cause  possible  d'ivresse.  De  môme  tout  acte  matérief,  tout  travail  cé^ 
rébhti,  toute  excitation  nerveuse,  de  cause  physique  oti  morale,  dont  ii 
cotoséqnenee  prochaine  est  une  augmentation  progrès? e  de  la  calorlilca- 
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lion  et  une  suraLciUtion  de  la  circulation,  devra  être  envisagé  de  La  mioie 
façon,  si  Ton  veut  se  faire  une  idée  nette  et  juste  de  ce  qui  est^  plutôt  que 
de  se  perdre  dans  les  aberrations  des  systèmes. 

De  là,  nous  considérons  toute  cause>  matérielle  ou  morale^  d*esagéra- 
tion  marquée  dans  la  circulation  aortique»  comme  une  cause  prochaine  ou 
possible  d*jvre&se.  11  y  a  loin  de  ceci  à  ne  voir  dans  l'ivresse  qu'an  état  par- 
ticulier dû  k  Vaction  spéciale  de  l'alcool  ;  mais  ce  n*est  pas  à  dire,  pour 
cela,  que  nous  ne  reconnaissions  pas,  ce  qui  est  vrai,  que  les  excitants 
diffusibles  alcooliques  doivent  être  placés  en  tête  de  la  liste  des  agents 
enivrants.  Au  contraire,  nous  nous  rapprochons  de  Toplnion  commune  et 
nous  admettons  presque  des  causes  spéciales  dans  les  agents  enivrants,  en 
ce  sens,  que  chacun  de  ces  agents  produit,  habituellement,  des  dffiërences 
plus  ou  moins  sensibles  dans  les  phénomènes  ébriaqueseï  dans  leurs  con- 
séquences Anales.  Ainsi,  l'alcool,  le  vin,  la  bière,  le  cidre  enivrent;  les 
phénomènes  généraux,  sont  communs,  mais  une  foule  de  circonstances 
peuvent  trahir  la  nature  de  Tagent  inébrianl. Toutes  les  liqueurs  fefmentées 
enivrent;  mais  le  vin  blanc  n'enivre  pas  comme  le  vin  rouge, à  dose  égale 
de  principe  alcoolique.  De  même,  l'absinihe  n'enivre  pas  comme  l'eau-de- 
vie,  et  celle-ci  même,  ^elun  son  origine  et  les  circonstances  de  sa  produc- 
tion, détermine  différentes  variétés  d'ivresse.  La  solution  aqueuse  d'alcool 
pur,  Teau-de-vie  de  vin,  le  taGa,  le  kirsch,  Peau  de-vie  de  cidre,  le  wi^key, 
le  rack,  etc.,  produisent  l'ivresse;  mais  cette  ivresse  offre  à  l'observation 
des  différences  plus  ou  moins  caractéribées.  Cela  lient,  selon  nous,  à  ce 
que  Taction  générale  se  compose'de  plusieurs  actions  particulières  et  que 
l'action  de  l'alcool  est  modifiée,  augmentée,  diminuée  par  celle  des  agents 
qui  raccompagnent.  Les  huiles  essentielles  apportent  ici  leur  contingeot 
d'action  et,  à  côté  de  Faction  inébriante  proprement  dile^  il  faut  admettre 
des  actions  particulières  sur  le  centre  nerveux. 

Tout  cela  est  parfaitement  justifié  par  l'examen  des  Taits.  Voici,  en  effet, 
ce  qui  se  passe  dans  l'intoxication  ébriaque  ou,  plutôt,  dans  ringestioo 
d'un  agent  enivrant  quelconque.  Le  premier  pbéuomène  est  l'augmeaia- 
lion  de  la  chaleur  gastrique  ;  le  second  est  raugmenlaiion  du  mouvement 
circulatoire,  dont  le  pouls  radial  peut  donner  la  mesure.  Dans  les  premiers 
moments  de  l'exagération  de  la  circulation  aortique,  le  mouvement  san- 
guin détermine  une  augmentation  de  travail  et,  par  suite,  une  augmenta- 
tion de  chalemr  vers  les  capillaires.  De  là,  celle  douce  calorilicaiion  de  la 
peau  et  des  membres,  cette  exciiation  légère  des  fonctions  cérébrales.  Si 
l'action  se  prolonge  par  une  continuation  d'emploi  de  la  cause  inébriante, 
les  faits  deviennent  tout  différents.  L'onde  sanguine  se  porte  avec  plus  de 
violence  et  d'abondance  dans  les  gros  troncs  artériels  et  surtout  vers 
les  régions  où  la  mollesse  des  tissus  permet  une  plus  grande  dilatation 
des  artères.  C'est  vers  le  centre  cérébral  surtout  que  se  porte  le  mouve- 
menu  11  y  a  afflux  exagéré  du  sang  au  cerveau  par  les  carotides.  Si,  dans  la 
première  période  d'excitation  légère,  la  coloration  de  la  face  est  sons  la 
dépendance  de  l'afflux  du  sang  dans  la  carotide  externe,  dans  cette  même 
période  et,  progressivement,  dans  celles  qui  suivent,  la  carotide  interne 
porte  au  cerveau  des  masses  de  sang  de  plus  en  plus  considérables.  Si  l'on 
continue  l'observation  d'une  manière  attentive,  on  constatera,  à  ce  mo- 
ment, un  refroidissement  progressif  de  l'enveloppe  cutanée,  et  la  cause 
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immédiate  ée  ce  rerroidissement  n*écbâppera  pas  à  Thomme  babitué  à  la 
discussion  logique  des  faits.  Tout  à  l*beure,  il  y  avait  de  la  chaleur  périphé- 
rique; donc,  il  y  avait  un  travail.  Il  y  a  maintenant  refroidissement;  donc, 
il  y  a  cessation  de  travail...  En  effet,  les  capillaires  veineux  ne  peuvent 
suffire  à  reprendre»  à  Parbre  artériel,  Texcès  du  sang  qu'il  contient;  ta 
détente  n*est  plus  proportionnelle  ;  il  y  a  dépléiion  relative  du  système 
veineux  et  ta  contractitilé  des  capillaires  est,  pour  ainsi  dire,  en  raison  de 
l*effort  trop  violent  qui  les  sollicite  du  c6té  artériel.  De  Ift,  stase  forcée  du 
sang  dans  les  capillaires  artériels,  refroidissement  progressif,  par  diminu* 
tion  du  travail  actif  et  du  mouvement.  Le  froid  des  ivrognes  est  très-com- 
préhensible. 

Dahs  le  système  artériel,  les  choses  se  passent  autrement,  bien  qu'elles 
soient  une  conséquence  forcée  de  ce  que  nous  venons  de  dire.  A  mesure 
que  rétat  se  prononce  davantage.  Tonde  sanguine,  foulée  par  le  ventri- 
cule gauche,  parcourt  uu  chemin  de  plus  en  plus  court  vers  les  portions 
les  plus  éloignées,  où  ta  détente  s'opère  plus  lentement.  En  revanche,  la 
colonne  sanguine  se  porte  vers  des  organes  mous,  vers  le  cerveau  et  le 
ponmon  principalement,  où  la  dilatation  des  lubes  artériels  e>t  moins  con- 
trariée. Bientôt,  ta  pulpe  cérébrale  se  trouve  comprimée  dans  la  botte  osseuse 
inflexible  qui  ta  renferme  et,  dès  lors,  si  la  situation  se  prolonge  ou  si  elle 
est  trop  violente,  on  peut  s'attendre  à  toutes  les  conséquences  des  lésions 
cérébrales.  En  dehors  du  sommeil  comateux  et  du  danger  de  mort,  il  est 
matériellement  impossible  que  cette  compression  ne  détermine  pas  des 
altérations  fonctionnelles  plus  ou  moins  graves  ;  mais  la  maladie  la  plus 
fréquente  qui  résulte  des  habitudes  crapuleuses  est  la  démence,  sous  Tune 
ou  l'autre  de  ses  formes. 

On  trouve  la  preuve  de  ce  qui  vient  d'être  exposé  dans  Texamen  cadavé- 
rlque.  A  l'autopsie,  on  trouve  l'inflammation  de  la  muqueuse  de  l'estomac. 
Les  cavités  droites  du  cœur  et  les  grosses  veines  sont  gorgées  d'un  sang 
noir  mêlé  de  caillots;  enfin,  on  rencontre  tous  les  phénomènes  anato- 
miques  de  l'apoplexie  méningée  et  de  Tapoplexie  pulmonaire... 

La  mort  par  l'ivresse  est  donc  la  conséquence  d'une  congestion  du  cer- 
Teau  et  du  poumon,  et  cette  congestion  sera  toujours  déterminée  par  toute 
cause  d'une  exagération  du  mouvement  circulatoire. 


NOTE  B. 

SUR  LA  CULTURE  BE  LA  VIGNE. 

Il  importe  de  ne  pas  se  laisser  prendre  à  une  confiance  illimitée  ponr 
les  créations  du  génie  moderne  en  certaines  matières,  car  ces  créations  ne 
sont  fort  souvent  que  des  reproductions.  La  chose  est  vraie  surtout  en 
agriculture,  où  les  progrès  sont  d'autant  plus  lents  que  l'expérience  est 
plus  longue  à  acquérir.  Un  essai,  une  vérification,  une  expérimeniaiion 
demande  au  moins  une  saison  ;  il  y  a  des  faits  dont  on  ne  peut  obtenir  la 
reproduction  qu'après  plusieurs  années;  et  c'est  en  agriculture  surtout 
que  le  perfectionnement  ne  s'improvise  pas  et  que  ramélioratioo  est 
Tœavre  du  temps. 

5« 
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AÎRft'u  le  plus  grund  nombro  (Je  nos  agronomes^  reculant  devant  la  durée 
dès  expériences  à  faire,  nous  restituent  les  ol)scrvalions  des  anciens  et  nous 
les  donpent  pour  nouvellt^s,  lorsque  même  ils  ne  poussenl  pas  les  choses 
jusqu'à  se  les  attribuer  à  eux-mêmes.  Nous  ne  leur  en  voudrions  pas  ce- 
pendant de  leurs  plagiais,  s*ils  y  apportaient  le  dtscernenient  nécessaire 
pour  les  rendre  utiles.  Cela  n'est  pas  malheureusement  le  fait  habituel,  et 
oous  voyons,  sous  des  litres  sonores,  de  vériul^les  recueils  de  oopupilatloas 
et  d'extraits,  dans  lesquels  le  hasard  semble  avoir  été  cluirgé  d^la  collec- 
tion et  du  choix  à  faire.  Comme  on  nVirpe  pas,  (lu  reste,  k  citer  les  noms 
de  ceux  que  Ton  met  k  contribution,  que  cela  n'est  plus  admis  que  par 
les  honnêtes  gens  arriérés,  les  habiles  se  créent  ainsi,  à  peu  de  frais,  une 
répumion  de  travailleurs,  et  les  hommes  les  plus  sérieux  peuvent  sY  mé- 
prendre. Nous  pourrions  donner,  à  Tappui  de  cette  ihôse,  des  renseigne- 
ments fort  curieux  sur  plusieurs  travaux  conti'inporains;  nous  pourrions 
faire  voir  comment  certains  iUustr$9  peuvent  écrire  sur  des  sujets  dont  lis 
ignorent  les  éléments,  et  certes,  nous  n*aurions  pas  su  résister  antrefois  à 
cette  tentation  de  démasquer  du  telles  fraudes.  Nous  préférons  aujourd*hoi 
nous  absienirj  et  vingt  aunées  nous  ont  appris  que  oes  révélations  ne  cor- 
rigent personne,  ni  les  plagiaires,  qui  continuent  leur  niéiier,  ni  tes 
dupes,  qui  persévèrent  dans  l'habitude  d'être  dupés.  Aussi  bien  ne  vou- 
lons-nous rien  voir  eu  dehors  des  sujets  qui  nous  Intéressent  plus  particu- 
lièrement et  vers  lesquels  nous  avons  dirigé  nos  études  de  prédilection. 
Les  copistes  ne  manquent  pas  là  plus  qu'ailleurs,  et  il  serait  possible,  sans 
trop  de  recherches,  de  dresser  un  MalogtM  d'pn^iMf  où  Ton  retrouverait 
la  plus  grande  partie  des  nouveautés  du  jour. 

Pour  la  vigne,  en  particulier,  la  plupart  des  obserw^tions  nouvelles  sont 
fort  anciennes;  Toldium  lui-môn^  n^est  pas  si  moderne  qu'on  veut  bien  le 
dire,  et  les  modes  de  culture  les  plus  chaudement  recommandés  par  nos 
viticulteurs  à  la  mode  présentent  une  antiquité  fort  respectable. 

On  lit  dans  le  Oictionniiire  de  Bomarê  : 

«  La  manière  ^a  pulMver  la  vigne,  les  soins  et  les  attentions  que  Ton 
prend  pour  préparer  le  vin»  joints  à  la  bonne  qualité  du  terroir  et  à  la 
benne  exposition,  sont  les  conditions  nécessaires  pour  se  procurer  des 
vins  d'excellentes  qualités... 

a  Les  collines  sont,  sans  contredit,  les  expositions  les  plus  favorables  à 
la  vigne  (BaccAt»  amat  coOes)  ;  ce  sont,  pour  ainsi  dire,  auUnt  de  grands 
espaliers  où  la  vivacité  de  la  réflexion  des  rayons  du  soleil  se  trouve  unie 
à  l'influence  du  plein  air.  Ce  sont  les  vignes  plantées  sur  les  coteaux  qui 
donnent  le  vin  le  plus  délicieux,  surtout  lorsque  la  terre  est  un  peu 
maigre,  légère,  sèche  plutôt  qu*humide,  mélangée  de  petits  cailloux  et  de 
pierres  à  fusil,  qui  réfléchissent  merveilleusement  bien  les  rayons  du  so- 
leil>  et  procurent  cette  chaleur  si  propre  à  fonner,  à  concentrer  et  à  exal- 
ter le  suc  des  raisins.  L'action  et  les  influences  de  l'air  pénètrent  Cidie- 
ment  dans  ces  terrains  légers,  y  répandent  et  y  développent  mieux  les 
principes  de  la  végétation.  Les  terres  sont  d'autant  moins  bonnes  pour  la 
vigne,  qu'elles  sont  plus  fortes  et  plus  argileuses.  En  géniéral,  les  vignes 
plantées  dans  ces  sortes  de  terrains  ne  produisent  qu'un  vin  revêche  et 
grossier,  et  peu  susceptible  de  se  conserver, 

c  L'exposition  au  midi  est,  en  général,  la  plus  avantageuse...  (elle)  n'est 
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pas  In  seule  cause  qui  donne  au  vin  son  excellente  i|ualité,  mais  plutôt  la 
qualité  de  la  terre;  car  chaque  vignoble  a  un  grain  de  terre  qui  lui  est 
propre;  aussi,  dans  les  pays  vignobles,  y  a*t-U  des  vins  de  certaines  côtes 
plus  renommés  que  d'autres.  L'assiette  la  plus  heureuse  pour  la  vigne  est 
celle  d'une  colline  un  peu  élevée,,  aplatie  et  un  peu  arrondie  au-dessus, 
parce  que  le  soleil  la  voit  de  tous  côtés  et  que  Teau  en  descend  facile- 
ment; car  Teau  abondante  est  toujours  défavorable  à  la  vigne,  et  c'est  par 
cette  raison  que  les  années  pluvieuses  ne  donnent  Jamais  de  bon  vin.  Les 
coteaux  d'une  élévation  moyenne  et  exposés  à  des  vents  doux,  qui  re- 
çoivent obliquement  et  non  perpendiculairement  les  rayons  du  soleil,  pro- 
duisent un  vin  ferme,  chaud  et  durable. 

«  Il  résulte  de  ces  principes  que  les  causes  spécifiques  de  la  bonté  du 
vin  résident  dans  la  qualité  du  terroir,  la  bonne  assiette  du  vignoble  et  la 
bonne  qualité  du  plant.  A  ces  causes  se  Joint  Tétat  de  Tatmosphére  :  le 
vent  du  nord-uuest  est  le  plus  pernicieux  à  la  vigne,  parce  qu'il  est 
chargé  d'humidité  et  qu'il  amène  les  pluies  froides.  Le  vent  qui  est  le  plus 
favorable  est  celui  du  nord,  parce  qu'il  en  éloigne  tout  ce  qui  lui  est  nui- 
sible, comme  les  nuages,  les  pluies,  les  brouillards  qui  lui  sont  funestes... 

«  On  doit  planter  les  diverses  espèces  de  vignes  suivant  la  nature  des 
terres...  Il  vaudrait  mieux,  selon  l'observation  d'habiles  cultivateurs,  sé- 
parer en  différentes  portions  les  cépages,  dont  la  nature  est  de  mûrir  plus 
tôt,  d'avec  ceux  qui  mûrissent  plus  tard;  c'est-i^-dire  mettre  ceux  qui 
mûrissent  naturellement  tard,  dans  un  terrain  élevé,  chaud,  sec  et  léger, 
et  ceux  qui  mûrissent  habituellement  de  bonne  heure  dans  les  terrains 
bis,  gras  et  froids.  Il  est  bon  d'observer  aussi  de  placer  dans  les  terres 
légères  les  espèces  délicates,  celles  qui  demandent  le  moins  de  nourriture, 
dans  les  terres  fortes  les  espèces  qui  chargent  te  plus. 

«  En  général,  les  raisins  noirs  produisent  un  vin  puissant^  vigoureux, 
chaud  et  durable;  les  blancs  ae  produisent  qu'un  vin  faible,  d'une  couleur 
jaune  et  terne;  on  doit  observer  encore  qu'une  vigue  qui  porte  peu  de 
fruit  le  porte  meilleur,  et  qu'une  vlgtie  vieille  produit  des  vins  supérieurs 
aux  autres.  Au  reste,  nous  ne  povvons  trop  le  répéter ,  la  qualité  et  la 
nature  des  vins  varient  suivant  les  différents  pays  et  suivant  les  espèces 
de  plants... 

«  On  ne  doit  Jamais  planter  une  vigne  la  même  année  dans  une  terre  où 
oa  en  a  arraché  une  vieille  ;  il  faut  laisser  reposer  la  terre  ou  y  planter 
du  sainfoin  pendant  deux  ou  trois  ans.  Le  temps  de  planter  la  vigne  est 
en  automne,  suivant  quelques  auteurs,  surtout  dans  les  terres  sèches  et  - 
légères;  d'antres,  au  contraire,  sont  d'avis  qu'on  doit  la  planter  au  com- 
mencement du  printemps, 

c  Selon  l'auteur  de  la  NowtwUa  Méthode  de  tul^oer  la  vigne.  Il  résulte 
toutes  sartes  d'avantages  à  aipaavr  Uameoup  le  ptent  et  I  laisser  i  pieds  de 
distance  (tn,8a)  entre  chaque  eep  (S  pieds  d'espaee  pourraient  suffire  dans 
la  plupart  des  terrains).  Las  taeines  étant  les  principaux  organes  de  la 
nutrition  des  plantes  et  de  leur  fk^uctifioatian,  elles  doivent  être  le  premier 
objet  de  la  culture,  et  il  est  certain  que  les  racines  des  ceps  ainsi  éloignés 
ne  se  trouvent  point  affamées  par  les  pieds  voisins^  et  fournissent  à  leur  cep 
une  nourriture  plus  abondante.  La  vigne  doit  naturellement  rapporter  plus 
ou  moins  en  raison  de  ce  que  ses  racines  sont  plus  ou  plus  moins  fortes, 
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plus  OU  moins  longues^  enGn,  de  ce  qu^elles  oot  plus  ou  moins  de  terre 
pour  s'étendre  ei^  par  conséquent,  plus  ou  moins  de  suc  à  pomper  du 
sein  de  U  terre.  Dans  cette  manière  de  plauter,  les  racines  ayant  quatre 
fois  plus  d'espace  que  dans  la  méthode  ordinaire,  elles  «ioivtrnl  fournir  à 
leur  cep  quatre  fois  autant  de  nourriture  et^  par  suite,  quatre  fois  autant 
de  fruits  :  la  sève,  qui  aurait  été  employée  à  former  le  bois  des  ceps  sur- 
abondants^ tourne  au  pruiit  de  la  récolte  du  fruit... 

a  11  y  a  donc  touL  à  gagner  à  écarter  les  ceps,  et  tout  à  perdre  à  les  rap~ 
procher.  En  vain  objeclerait-on^  dit  cet  auteur^  que  si  leur  écartemeot 
convient  dans  certaines  terres,  il  peut  être  nuisible  dans  d'autres.  Les 
vignes  de  Proyence,  les  graves  de  Bordeaux  et  quelques  autres  endroits 
où  les  ceps  sont  eucore  plus  éloii;ués  que  nous  ne  le  recommandons^  dé- 
truisent eutièremeni  cette  objection.  Les  vignes  plantées  de  celte  mauière 
donnent  de  fortes  tiges,  il  est  vrai,  mais  on  peut  les  rabattre  et  même 
étendre  les  branches  à  droite  et  à  gauche^  comme  en  contre- espalier,  ainsi 
qae  cela  se  pratique  en  quelques  vignobles  de  FrancIte^Comté  >. 

a  Les  autres  avantages  qui  résultent  de  cette  nouvelle  méthode.  c*est 
que  les  ceps  ne  sont  presque  point  susceptibles  de  la  gelée^  parce  que  l'air, 
circulant  librement,  chasse  i^humidité.  D'ailleurs,  la  vigne  étant  moins 
chargée  d'humidité,  elle  est  moins  sujette  à  couler  et  ses  grappes  sont 
moins  susceptibles  de  se  pourrir.  L*air  circulant,  librement,  et  la  vigoe 
n*etant  point  Surchargée  d'humidité,  les  raisins  mûrissent  mieux  et  acquiè- 
rent une  tout  autre  qualité  que  dans  les  vignobles  ordinaires,  d'où  suit 
naturellement  la  plus  grande  perfection  du  vin... 

«  ...  Za  laiUe  doit  dépendre  de  la  vigueur  de  la  vigne*;  si  eUe  est  faible^ 
il  faut  la  tailler  courte  ;  si  elle  est  forte,  il  faut  la  taiUer  à  vin^  c^est-à'-dire  y 
laisser  de  longs  bois,..  La  saison  la  plus  favorable  pour  tailler  la  vigne  est 
Tautomne... 

a  Dans  certains  endroits  de  la  Champagne,  au  lieu  de  fumer  les  vigoes, 
on  y  apporte  des  gazons,  parce  que  les  végétaux  dont  ils  sont  composés 
fournissent,  en  se  détruisant,  d'excellents  engrais,  qui  ne  peuvent  nulle* 
ment  altérer  la  qualité  des  vins  :  en  eOet,  on  dit  que  le  fumier  fait  graisser 
le  vin  blanc  et  donne  un  mauvais  goût  au  vin  rouge.  Toujours  est-il  vrai 
qu'une  vigne  trop  fumée  donne  un  vin  plus  vert,  moins  spiritueux  et  qui 
se  conserve  moins  bien. 

«  M.  Duhamel  a  essayé  sur  la  vigne  sa  nouvelle  méthode  de  cultiver  les 
terres  en  plates- bandes...  Pour  cet  effet,  il  a  établi  la  vigne  en  planches, 
dont  il  a  Uxé  les  proportions  à  5  pieds  de  largeur,  pour  y  pouvoir 
planter  trois  rangées  de  ceps,  qui,  par  conséquent,  doivent  être  à  la  dis- 
tance de  31  pouces  Tun  de  l'autre,  et,  dans  Tautre  sens,  il  a  mis  aussi 
les  ceps  à  pareille  distance  les  uns  des  autres.  On  diminue  beaucoup 
par  cette  méthode  le  travail  de  la  vigne,  qui  se  fait  très-promptemeat 
avec  les  charrues.  Une  pièce  de  vigne,  cultivée  suivant  cette  méthode,  a 
rapporté  deux  cinquièmes  de  plus  à  proportion  de  la  récolte  qui  a\aît 
été  faite  dans  la  vieille  vigne  ;  elle  a  produit  sur  le  pied  de  S3  moids 

■  On  ne  peut  se  refuser  à  admettre  que  ee  passage  renferme  l'idée  fort  oetie  de  La 
culture  de  ta  vigne  en  cordons.  (V.  Note  C; 

*  El  non  pas  du  caprice  du  premier  manœuvre  venu  !  La  lalUe  ne  doit  pas  être  uie 
opération  à  faire  aussi  légèrement  qu'elle  est  exécutée  presque  partout. 
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et  83  pintes  par  arpent  ^  :  le  vin  a  été  estimé  de  très-bonne  qualité.  > 

Avant  d^alier  plus  loin^  il  est  à  peine  utile  dMnsîster  sur  un  fait  qui  doit 
avoir  frappé  le  lecteur  aussi  bien  que  nous-mème,  savoir,  la  ressemblance 
complète  entre  les  opinions  contenues  dans  cet  extrait  du  Dictionnaire  d$ 
Bomare  et  les  idées  des  hommes  les  plus  accrédités  de  nos  Jours.  Ce  quMl 
y  a  de  bon  dans  les  arts  humains  se  perfectionne  peut-être  un  peu,  mais 
les  modifications  apportées  aux  bonnes  pratiques  ne  sont  jamais  assez' 
grandes  pour  qu*on  ne  puisse  pas  reconnaître  l'œuvre  du  temps,  marquée 
au  sceau  de  Texpérience  et  de  la  pratique.  A  part  les  différences  de  cul- 
ture déterminées  par  un  climat  plu^  ch:^ud.  les  Romains  procédaient,  en 
Italie,  par  des  principes  à  peu  près  semblables  dans  la  culture  pratique 
de  la  vigne.  Nous  ne  prendrons  donc  pas  la  peine  de  remonter  à  travers 
les  âges  pour  retrouver  les  traces  des  moyens  culturaux  employés  dans  les 
temps  légendaires  :  nous  nous  contenterons  d'analyser  les  conseils  de  Vir- 
gile à  ce  sujet. 

Après  avoir  recommandé  d^ameubllr  et  de  travailler  fortoment  le  sol 
destiné  à  la  vigne,  pour  lui  faire  éprouver  Taction  féconde  du  soleil,  du 
vent  et  du  froid,  le  poète  latin  considère  comme  une  précaution  très-im- 
portante de  planter  la  vi^ne  dans  un  sol  analogue  à  celui  doflt  elle  pro- 
vient; il  conseille  même  fusage  des  pépinières  de  transition,  et  il  ajoute 
que  plusieurs  ont  le  soin  de  faire  une  marque  à  l'écorce,  atin  de  conserver 
au  plant  la  même  direction  quMI  avait  auparavant. 

Si  l'on  plante  en  un  sol  gras  Ht  fertile,  on  peut  serrer  les  ceps  davan- 
tage; on  doit  les  écarter  dans  les  sols  déclives  et  sur  les  collines*. 

La  vigne  ne  sera  pas  plantée  profondément,  comme  cela  est  nécessaire 
pour  d^a  u  Ires  arbres  ;  elle  ne  doit  pas  être  exposée  au  couchant;  on  ne 
doit  pas  souffrir  auprès  dVlle  les  plantes  épuisantes, 'ei  les  boutures  doi- 
vent être  prises  au  bas  de  la  souche  mère  '. 

Qa*on  ne  cultive  pas  le  sol  des  vignes  peifdant  que  souffle  le  vent  du 
nord.  Le  meilleur  moment  à  choisir  pour  la  plantation  de  la  vigne  est  le 
premier  printemps,  ou  Tépoque  des  premiers  froids  de  Tautomne  ^.. 

■  Le  mafd  de  Paris,  pour  les  liquides,  talail  288  pintes  de  48  pouces  cubes  (o>,93i). 
C'était  donc  une  récolle  de  62li,56  par  arpent,  ou  de  12)  hectolitres  par  hectare,  en 
partant  de  l'arpent  des  eaux  et  foréis,  valant  oti,5i^  07.  Celle  récolle  était  bien  au- 
dessus  de  ce  que  nous  faisons  aujourd'hui. 

'    Collibas  an  piano  melios  ait  ponere  vitem, 
Qacre  prius.  Si  pingnis  agros  metabere  campi, 
Densa  sere  :  in  denso  non  segnior  ul>ere  Bacchas. 
Sin  tamalis  acclive  solum  collesqae  sapinos, 
Indolge  ordinibus... 

*  Forsilan  et  scrobibus  qua  sint  fastigia  qasras. 
Ansim  vel  tenai  vilem  comroillere  sulco.., 
Neve  tibi  ad  solejn  vergant  vineia  cadeniem  ; 
Neve  inter  viles  corylum  sere  ;  neve  flagella 
Samma  pete,  aat  somma  defringe  ex  arbore  plantas 
(Tanins amor  terra);  nea  ferro  lade  relnso 
Semina... 

*  Oplima  vinelis  satio,  qoum  vere  rut>enli 
Candida  venit  avis,  Iouris  in  visa  colabris, 
Prima  vel  auiumni  sab  frigora,  qoum  rapidus  sol 
Nondam  biemem  contingH  eqais,  jam  pr»lerit  «itas. 
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La  fumure  et  le  larrage  à  U  plantoUon»  rassainissement  du  sol  par  um 
sorte  de  drainage  qui  rend  la  terre  perméable  à  Peau  et  à  rair,<4  le  butuge* 
la  culture  au  boyau  ou  à  la  eharrue^  récbalafsemeot,  n^ont  pas  écbappé  au 
cbaotre  des  GéorgiqvM,  Le  grand  poète  ne  vent  pas  qu'on  taille  les  jeanes 
vignes;  on  doit  se  contenter  d'un  pifieamM^  et  réserver  la  taille  |iour  te 
moment  où  le  précieux  arbuste  embrasse  les  ormeaux  de  sou  branchage 
•luxuriant.  Qu'on  écarte  avec  soin  le  bétail,  dont  la  dent  est  pins  nuisible 
à  la  vigne  que  les  ardeurs  d'un  été  brûlsnt  ou  les  froids  d'dn  hiver  ri- 
goureux} mais  qu'on  n'oublie  pas  que  la  vigne  requiert  un  travail  in- 
cessant, qu'on  n'a  Jamais  assez  fait  pour  elle  et  que,  du  commencetaient  à 
la  fin  de  l'année,  les  travaux  du  vigneroii  se  succèdent  sans  interruption. 
Virgile  termine  ses  conseils  sur  la  culture  de  la  vigne  par  lé  plus  sage  des 
préceptes  agricoles:  Laisse  à  d'aoïres,  dlt'-il,  l'orgueil  des  vastes  posses- 
sions, et  cootente-toi  de  euiikfer  parpÊkièmmî  un  modeste  domaine  : 

Lsadato  loRentia  Tora  ; 
Exlgnum  col|to... 

(Virg.,  Géorg.^  II,  passim.) 

Nous  terminons  cette  note  en  reproduisant  presque  entièrement  un  do- 
cument fort  Intéressant  du  comte  F.  de  Neufcb&teau,  et  placé  par  lui  au 
nombre  des  pièces  justiflcatives  de  son  ouvrage'. 

Ce  document  est  extrait  des  notes  de  l'auteur  sur  le  Théâtre  d^agri- 
cuUure,  d'Olivier  deStirres... 

<c  Si  vous  me  demandez,  dit  Catoo,moB  avis  sur  le  meilleur  bien  de  cam- 
pagne, voici  ce  que  je  pense  :  La  vigne  qui  est  bonne  est  le  premier  des 
biens  ruraux.  Après  elle,  vient  le  Jardin  que  l'on  peut  arroser. 

a  Columelle  préfère  aussi  la  plantation  de  la  vigne  k  toute  autre  plan- 
tation. 

«  Mais,  quel  est  le  produii  des  vignes?  A-tr-on  ft  cet  égard  des  données 
suffisantes?  Pour  décider  l'emploi  do  sol  à  telle  ou  telle  espèce  de  végé* 
taux  de  préférence,  il  faut  d'autres  raisons  que  des  vues  générales  et  des 
éloges  oratoires.  En  fait  d'économie  rustique,  tout  aboutit  à  des  calculs,  et 
tout  se  résout  par  des  chiffres. 

«  Celui  des  auteurs  anciens  qui  a  le  mieux  écrit  sur  les  vignes  «a  senti 
celte  vérité. 

a  Avant  de  disserter  sur  la  plantation  des  vignes,  Columelle  examine  si 
celte  culture  convient  au  père  de  famille  et  si  elle  peut  Tenrlchir.  La  ques- 
tion était  douteuse;  les  auteurs  étaient  partagés.  C'est  le  sujet  d'un  de 
ses  plus  curieux  chapitres, dans  lequel  il  veul  démontrer,  aux  amis  de  l'agri- 
culture, rimportance  des  vignes  et  leur  fécondité.  J'abrège  beaucoup  les 
détails,  pour  arriver  au  résultat.  Columelle  établit  qu'un  vigneron  ne  peut 
cultiver  que  7  ju^^a  ou  anciens  arpents  romains,  dont  chacun  contenait 

'    Qttod  sapereit,  quaoamqae  premes  t irfnlta  per  S|rM, 
Sparge  flmo  pingui,  et  muUa  memor  occule  terra  ; 
Aut  iapidem  bibaludi,  aut  éqaaisntes  Infode  ctoitcbai  ; 
Interenim  labootor  aqun,  lMi«isq«o  subibit 
Halitus,  atqao  animoi  loltent  ttta... 
^  Dictionnaire  tTùffrieultutB  pratigue^  I8S7. 
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S8;800  pieds  carrés',  fii  mauvaises  que  soient  cea  vignes,  pour  peu 
qu'elles  sefeni  cultivées^  elles  doivent  produire  1  euUeus  par  jugerutn, 
on  9  barriques  et  demie,  dt»  240  pintes,  par  arpent  romain,  ce  qui  soffl« 
rait  encore,  selon  lui,  pour  l'emporter  encore  sur  l'intérêt  k  ê  pour  100 
de  toutes  les  avances.  Ce  n'est  pourtant  pas  le  calcul  auquel  Columelle 
s'arrête;  il  veut  qu'on  arrache  les  vignes,  quand  elles  ne  rapportent  pas 
'ScuUêipwjugerum^onl  barriques  dent  tiers  par  arpent  de  28  UOO  pieds 
carrés,  ou  Oe  IS  à  IS  barriques  de  UO  pintes  chacune  par  demi-4ieetare 
ou  grand  arpent  de  100  perches  de  19  pieds. 

«  A  prendre  aujourd'hui  à  la  lettre  cette  décision,  il  s'ensuivrait  qu'en 
France  H  faudrait  arracher  presque  toutes  les  vignes,  si  l'on  jugeait  de 
leurs  produits  par  les  élaia  ou  ioTentaires  recueillis  dans  le  Cours  d'agri" 
culture  de  Roaîer,  t.  X^  p.  199  et  suivantes. 

«  Soos  Louis  XIV,  Vauban  évaluait  le  produit  de  1  arpent  de  vigne  k 
i  mulds^  année  commune;  c'est  bien  loin  des  19  poinçons qu'eilgeait  Co- 
lumelle. 

Un  ouvrage  Imprimé  ii  Pontoise,  en  1797,  calcule  que  1  arpent  de  vigne, 
dana  les  environs  de  Paris,  contient  7  500  échatas  vêtus,  lesquels  doivent 
produire,  suivant  une  évaluation  moyenne,  7  500  livres  de  raisin  ou 
7  moids  et  demi  de  vin,  1 000  livres  de  rftisin  pressuré  étant  estimées 
reiidre  1  muid  de  vin*.  Ce  serait  par  arpent  9  barriques  deui  tiers.  Con* 
aéquemment,  il  faudrait  eriéore  appliquer  ft  ces  vignes  l'arrêt  de  Columelle, 
qui  veut  que  l'on  extirpe  toutes  celles  dont  le  produit  ne  peut  s*évaluer 
entre  19  et  19  poiuçons  pour  l'arpent  ou  demi-hectare. 

t  On  n*a  pas  laiaaé  d'essayer  différenta  ihoyena  d'augmenter  le  produU 
de  nos  vignes. 

«  Duhamel  dn  Monceau  avait  voulu  leur  appliqtfer  les  principes  de  la 
culture  appelée  à  la  TuU.  Il  plaçait  dans  les  planches  3  rangées  de  ceps, 
à  80  poilues  en  tous  aens»  et  lalasait  entre  les  planchés  des  plates-bandes  de 
5  pieds,  qu'on  labourait  à  la  charrue.  90  planches  de  iO  toises  de  long, 
faisant  environ  retendue  de  1  arpent,  ou  demi-hectare,  devaient  produire 
0  790  pintes  de  vin,  ou  93  muids96  pintes,  10  384  litres*;  ce  qui  ferait  le 
double  du  produit  annuel  que  Columelle  demandait  aui  vignea  bonnes  é 
garder. 

o  Ce  résului,  sans  doute,  était  digne  d'attention,  mais  les  essais,  faits  eu 
petit  par  un  syndic  de  la  république  de  Genève  (Ghftleau- Vieux),  ne  furent 
pus  assez  connus  et  u*eurent  pas  d'imitateurs. 

«  Depuis  cette  époque,  la  Société  d'agriculture  de  Valence,  en    1779, 

'  Valeur  métriqaa  ,  B  oS0  métrés  earrés,  ou  So«,39. 

'  Il  est  évident  que  le  défftat  de  division  et  de  pression  sofllMnle  rendaient  cette 
évalaaUon  trop  faible.  De  nos  Jonrs,  nous  pouvons  retirer  faellement  de  ts  à  8o  de 
jtisponr  100  de  raisin.  En  ne  comptant  qoe  sar  T5  pour  lOO,  le  rendement  en  vin 
serait  encore  de  330  litres  par  &oo  kilogrammes  de  fruiu  (i  ooo  livres),  en  sorte  qoe 
le  produit  du  grand  arpent  ou  demi-lieciare  par  3  TSO  kilogrammes  de  récolte  serait 
de  2  625  kilogrammes  de  vin, ou  26b,3s,  représentanl  11  barriques  8/iO  à  3331,44.  Ces 
vignes  auraient  pu  échapper  â  la  proscription  de  l'agronome  latin. 

'  Krreur  (te  calcul  â  signaler.  Le  muid  do  Paris  de  288  pinled  valait  368U138.  Le 
produit  de  l'erpent  était,  comme  nous  l'avons  vu,  de  0  356  litres  (63fa,&6),  représen- 
tam  i2iiSio  par  beeiare. 
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TAcadémie  de  Mets  eo  1775 /et  aaparafant  l'abbé  Roger  Scbabol  et' 
d'aatres,  ont  préconisé  Valignement  en  vignes  m  espaikrs  9t  m  perchées^ 
avec  des  inierfalles  considérables  entre  ces  lignes;  mais  nous  n'avons 
point  de  relevé  positif  du  succès  des  expériences  qu'on  a  provoquées  dans 
ce  but  et  nulle  part,  du  moins  à  noire  connaissance,  on  n'a  exécuté  ea 
grand  celte  méibode  lieureuse  des  ceps  de  vigne  en  espaliers  ou  en  treil- 
lages, parfaitement  décrite  dans  le  mémoire  de  Durival,  imprimé  à  Nancy 
en  1777.  Il  avait  pris  Tidée  de  Roger-Scbaboi«  en  remplaçant  pourtant  les 
perches  transversales  par  deux  lignes  de  fil  de  fer,  elc. 

«  Durival  soupçonnait,  au  reste^que  Ton  pourrait  encore  simplifier  celte 
méthode.  Et  c'est  à  quoi  parait  avoir  tendu  Testlmable  anonyme  qui  a  pu- 
blié des  principes  sur  la  Culture  deia  vigne  en  cordons^  in-S»,  à  Cb&tilk>n- 
sur-Seine,  ISib,  Mats  cet  ouvrage,  trop  succinct,  ne  donne  que  des  espé- 
rances dénuées  de  calculs  et  de  comparaisons,  sur  les  produits  de  ces  cor- 
dons, dansuu  terrain  donné,  et  mis  en  parallèle  avec  le  système  ordinaire. 

«  Tout  ce  que  je  viens  d'exposer  reste  fort  au-dessous  de  ce  qu'on  nous 
annonce  de  la  culture  de  la  vigne  en  cdnes  ou  en  pyramides,  culture  d'un  . 
produit  qui  parait  incroyable,  et  qui  a  été  transportée  de  la  rive  droite  da 
Rhin  à  Barr,  près  Andiau,  en  Alsace.  Suivant  celte  méthode,  les  ceps  for- 
més en  pyramides,  et  à  huit  pieds  (2%60)  les  uns  des^ulres,  ane  fois  ar- 
rivés à  l'âge  ne  sept  ans,  produisent  annuellement  50  livres  de  raisin,  et 
quelquefois  60  ;  1  arpent^  ou  demi-hectare,  comprenant  donc  750  de  ces 
cônes  ou  pyramides,  donnerait  375  hectolitres  de  vin  et  nourrirait  en  outre 
largement  son  cultivateur  par  le  prodoit  des  plantes  cultivées  dans  les  in- 
tervalles, ce  que  la  culture  ordinaire  ne  peut  jamais  admettre.  » 

NOTE  C. 

SUR  L^  TAILLE  DB  LA  VIGNE  EN  COROOUS. 

Nous  avons  dit  (p.  113)  que  le  palissage  en  cordons  n'est  qu'une  exten- 
sion (Je  l'éventail^  mais  que  nous  regardons  ce  mode  de  palissage  comme 
inférieur  à  révenlail...  Nous  croyons  devoir  au  lecteur  d'analyser  rapide- 
ment un  mémoire  de  M.  L.  Lalimao  sur  la  Taille  de  la  vigne  en  cordons, 
présenté  au  congrès  scientifique  de  Bordeaux.  La  question  du  programme 
était  celle-ci  :  c  Examiner  si  une  véritable  révolution  agricole  ne  résulte- 
lait  pas  d'une  simple  modification  de  la  taille  delà  vigne  (taille  horizontale 
ou  à  cordons).  Indiquer  les  avantages  qui  découleraient  de  cette  modifica- 
tion. 9 

L'auteur  du  mémoire  débute  par  des  plaintes  énergiques,  un  peu  exa- 
gérées peut-être,  sur  la  tendance  à  Tanglomaule,  sur  l'introduction  des 
machines  en  agriculture  et  sur  la  désertion  du  sol  par  les  enfants  des 
campagnes...  Sur  ce  dernier  point,  M.  Laliman  est  dans  le  vrai.  «Pas 
un  fils  de  laboureur,  dit-il,  qui  ne  rougisse  en  France  de  l'eut  de  son 
père  !  pas  un  produit  de  Vécole  mutuelle  qui  fasse  un  laboureur  !  L'énerva- 
tion  d^une  plante  de  serre  chaude  est  identique  à  celle  de  nos  écoliers,  qui 
ne  peuvent  el  ne  veulent  afi'ronier  nulle  fatigue,  ni  pluie,  ni  vent,  ni  so- 
eil  !  »  Gela  est  vrai,  et  le  déclassement  social  est  aujourd'hui  la  grande 
plaie.  Tous  ces  incomplète,  dont  la  seule  qualité  ^t  la  parewe  jointe  à  une 
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ambition  et  à  une  vanité  démesurées,  ne  deviennent  pas  des  cultivateurs 
robustes,  des  hommes  utiles;  ils  se  font  valets,  commis  de  nouveautés, 
garçons  de  café,  etc.  ;  êtres  hybrides,  sans  force  morale  et  sans  virilité,  ils 
recherchent  les  métiers  de  la  femme,  que  leur  intrusion  jette  en  pâture  au 
vice;  ils  veulent  vivre  par  le  minimum  du  travail  et  ils  font  tout  ce  qui 
dégrade^  rien  de  ce  qui  élève  ou  de  ce  qui  fortifie.  Heureux  encore  lors- 
qu'ils n'ont  pas  la  prétention  de  devenir  les  éducateurs  du  peuple  et  lors- 
qu'ils ne  vont  pas  grossir  la  tourbe  ébontée  de  ce  journalisme  parasiie,  qui 
compte  aujourd'hui  tous  les  vices,  toutes  les  incapacités,  toutes  les  turpi- 
tudes! Impropres  à  tout,  ne  gagnant  pas  le  pain  qu'ils  mangent,  ils  se 
proclament  les  apôtres  du  progrès,  parlent  sur  tout,  déraisonnent  sur  tout, 
et  ils  parviennent  trop  souvent  à  entraînera  leur'suite  la  foule  ignorante  et 
crédule...  Ce  déclassement  nous  entraîne  vers  la  ruine  des  choses  agricoles 
et  nous  comprenons  parfaitement  qu'il  inspire  les  plaintes  des  hommes 
de  cœur... 

.  M.  Laliman  rappelle  Torigine  de  la  taille,  attribuée  à  la  gloutonnerie 
d'une  chèvre,  et  il  rencontre  la  culture  hoHzmktie  dans  la  disposition  des 
vignes  des  anciens,  dont  les  ceps,  soutenus  par  des  arbres,  s'étendaient 
horizonialement  de  l'un  à  l'autre.  11  trouve  que  la  taille  moderne  eiige 
plus  de  raisonnement,  plus  de  balculs,  plus  de  dépenses,  plus  d'habitude, 
tandis  que  tout  homme  peut  arriver  en  peu  d'heures  à  pratiquer  la  taille 
en  cordons.  La  culture  du  Médoc  est  celle  de  hautains  nains,  dont  les  ra- 
meaux aifeclent  l'horizontalilé  et,  par  là,  sont  plus  fructifères  que  dans  la 
disposition  verticale  ;  mais  cette  culture  exige  des  frais  considérables  que 
Tauleur  évalue  comme  supérieurs  à  639  francs  par  hectare,  et  qui  ne  sont 
possibles  qu'avec  des  produits  de  qualité  exceptionnelle.  On  pourrait 
rendre  cette  culture  plus  économique  en  remplaçant  les  lattons  de  support 
par  du  fil  de  fer  n»  0,  qui  dure  plus  longtemps  que  le  bois.  Plus  tard,  un 
cep  se  reliant  à  l'autre,  on  pourrait  retrancher  une  partie  des  supports. 

Dans  les  terrains  médiocres,  la  culture  en  lignes  et  &  cordons  parait 
être  l'idéal  de  l'auteur,  bien  qu'il  regarde  celte  culture  comme  trop  coû- 
teuse dans  ce  cas.  Dans  les  palus,  les  ceps  devront  être  plus  élevés,  plus 
espacés,  exiger  moins  de  tuteurs.  Par  une  hauteur  plus  grande,  on  évitera 
certaines  gelées,  on  diminuera  la  coulure  et  l'action  des  brouillards,  on 
craindra  moins  les  limaces;  les  façons  pourront  n'être  pas  si  rapprochées, 
et  Ton  pourra  cultiver  du  froment  et  des  féverolles  dans  les  intervalles  : 
li»,50  à  1»,75  sera  une  hauteur  suffisante.  Dans  un  meilleur  sol,  la  hau- 
teur peut  être  calculée  pour  permettre  le  passage  des  animaux  et  l'éduca- 
tion des  oiseaux  de  basse-cour...  On  espacera  selon  la  richesse  du  terrain. 
Il  vaut  mieux  avoir  un  ou  deux  ceps,  écartés  de  6  à  7  mètres,  supportés 
par  un  tuteur  sec  ou  un  arbre  émondé,  que  d'avoir  quatre  ceps  en  éventail 
à  %  mètres  d'écartement^  L'abondance  est  plus  grande,  la  sûreté  de  la 
récolte  mieux  assise,  le  bêchage  réduit  au  quart,  enfin,  les  dépenses  de 
plantation  et  d'échalassement  sont  considérablement  réduites.  Après  la 
troisième  ou  la  quatrième  année,  la  suppression  du  fil  de  fer  est  inévi- 
table; l'enlacement  des  branches  suffit  à  prévenir  les  ruptures.  £n  outre, 

*  Cette  optDÎon  nous  parait  un  peu  hasardée.  Nous  reproduisons  les  idées  priaci- 
pales  de  H.  t.  Laliman,  sans  les  disculer  et  sans  en  accepter  la  responsabilité. 
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M.  Laliman  trouve  que^  avec  ceue  dIsposIlioD,  la  taille  est  aeeessible  à 
tout  Individu,  tellenieot  stupide  qu^il  soit.  Le  sarment  est-il  gros  et  aU 
longé?  on  j  lulsse  phu  on  moins  de  boutons.  Bst-U  faible  ?  on  le  raccourcit. 
Quand  II  est  arrivé  au  pied  voisin,  il  n*y  a  plus  qu'à  rabattre  les  cols  le  plus 
près  possible  du  vieux  bols  en  y  laissant  plus  ou  moins  d*jeux,  selon  la 
vigueur  du  cépage,  et  cette  pratique  résume  tous  les  secrets  de  la  taille  à 
cordons,  é» 

Noue  ne  pensons  pas»  pour  notre  part,  que  la  taille  ainsi  conduite  soit 
une  opération  rationnelle^  conforme  aux  connaissances  physiologiques 
qu'on  doit  acquérir  sar  la  vigne;  mais^  encore  une  fois,  nous  analyaons, 
nous  ne  discutons  pas. 

Bn  ce  qui  concerne  l'élévation'  des  ceps,  Tauleur  du  mémoire  ciplt  que, 
avec  une  hauteur  de  1^,7^^  on  pourrait  pratiquer  dans  la  vigne  Téducation 
du  bétail  et  des  oiseaux  de  basse-cour.  L'élève  des  chevaux  et  le  pâturage 
exigeraient  plus  de  hauteur,  ce  qui  rendrait  te  soufrage  (?)  plus  difficile 
et  la  vendange  plus  pénible...  Au-dessus  de  60  centimètres  du  soi,  le  fruit 
de  la  vigne  ne  proilie  pina  du  iùtU  de  la  chaleur  que  peut  lui  communiquer 
la  terre  par  la  réverbération  ;  lea  vignes  dites  d»  paku,  tenues  à  la  mode  da 
pays,  n'absorbent  pas  ce  supplément  de  calorique  et  poussent  d*aoUnt  plus 
en  bois  et  moins  en  fruit  qu'elles  sont  plhs  vigoureuses  et  plus  resser- 
rées; elles  vivent  dans  un  eut  apoplectique;  trop  de  aéve  lea  fait  couler; 
trop  de  branches  nuisent  à  la  floraison  et  à  la  maturité  du  boia  et  du  fruit; 
il  faut  émonder  deux  ou  trois  foia  sans  résulut  pendant  l'été;  la  coulure 
a  déjà  exercé  aon  action. 

En  tMO^  dans  une  vigne-,  lea  cepa  hauts  de  9  mètres  furent  Jugés  par 
une  commUsion  comparativement  à  ceux  plus  bas  des  range  voisins  ;  la 
maturité  fut  trouvée  identique.  Quant  à  Tabondanoe,  un  seul  cep  donnait 
(9  produit  dêiw;\Ê&  grappes,  plua  nombreuses,  étaient  mieux  nourries  et 
pluaailongéea;..  La  culture  haute  exige  fort  peu  de  travail  du  sol;  88  cea- 
timètrea  de  labour,  répété  deux  fois  l'an  autour  du  cep«  sont  un  espace 
HUflisaut,  et  le  terrain  Intermédiaire  doit  être  en  cultures  Ou  en  prairies... 
On  doit  se  contenter  dans  les  palus  d'un  labour  très-peu  profond.  Une  vi- 
gueur excessive  nuit  à  la  vigne,  puisque,  dans  certaines  parties  du  Varet 
du  Languedoc,  on  récolte  jusqu'à  aoo  hectolitres  à  rhectare,  tandis  que  des 
vignes,  en  Gironde,  plantées  en  meilleur  sol,  avec  des  cépages  plus  aUoa- 
danU,  ne  fournissent  jamais  le  quart  de  cette  récolte.  Ce  résultat  lient  à  la 
culture,  aux  récoltes  accessoires,  au  manque  d'espace... 

Bn  résumé,  la  culture  dea  vignes  en  lignes  droites  et  à  cordons  abrège 
et  facilite  le  travail;  elle  économise  leséchalas,  ajoute  à  laviulité  des 
ceps;  elle  améliore  la  qualité  par  l'aération  du  fruit  ;  elle  combat  la  vora- 
cité des  mollusques,  Ita  dangers  des  brouillards  et  des  gelées,  et  elle 
se  prèle  i  la  culture  rea  du  sol  oômme  à  celle  plus  Dâlurelle  des  hau- 
tains. 

A  l'appui  de  ses  opinlouB,  M.  Laliman  elt#,  en  Espagne,  des  vignes  éle- 
vées dont  chaque  eep  fournit  annuellement  de  80  à  SS  arrobes  de  raisins, 
chaque  arrotoe  étant  de  85  livres,  il  indique  dans  son  propre  jardin  des 
ceps  hauts,  Agés  de  cinq  ans,  qui  portent  deux  cent  quarante  grappes... 
Eoflo,  M.  Laliman  ajoute  que  cette  culture  permet  la  planution  des  arbres 
en  quinconces  uspacés  de  15  en  15  mètres  ou  plus,  en  les  disposant  par 


Digitized  by  VjOOQ  IC 


HOTBS  JDSTIFICATIVB8.  dlSH 

séries  seion  reiposition  et  la  persistance  du  feuillage;  easarbres»  oonvt^ 
iiablement  élagués^  pourraient  ser?ir  de  support  à  la  vigoe. 

Observations.  -^  En  dehors  de  touie  pensée  crlUque,  nous  nous  eoute&te» 
rons  de  faire  remarquer  ici  que,  si  la  culture  de  la  vigne  en  ceps  élevés 
disposés  en  cordons  parait  être  le  type  idéal  de  M.  Laliman,  si  cette  oui* 
ture  présente,  en  effet,  des  avantages  incontestables,  fa  disposition  en  py- 
ramides, plus  ou  moins  élevées  et  éloignées  du  sol,  plus  ou  moins  écartées, 
selon  la  qualité  du  terrain,  nous  semble  offrir  les  mêmes  avantages  d'une 
part  et,  de  plus,  nous  pensons  qu'elle  est  plus  profitable  sous  le  rapport  de 
la  fécondité.  La  culture  en  cônes  est  plus  économique»  puisqu'elle  n'exige 
aucun  support.  Quant  à  Télévation  des  vignes,  nous  ne  voyons  guère  Tuppor- 
tunité  de  Tesagérer  dans  les  conditions  indiquées,  et  ce  n'est  qu'avec  une 
sorte  cle  répugnance  que  nous  entendons  louer  Tintroduction  du  bétail  ou 
des  oiseaux  de  basse*cour  dans  les  vignes.  Ce  que  nous  disons  à  cet  égard 
ne  doit  certainement  pas  être  considéré  comme  un  blAme  de  la  culture  en 
cordons;  mais  notre  préférence  est  acquise  à  la  culture  en  cônes,  pour  des 
raisons  graves,  déduites  des  faiis  et  de  l'expérience.  Rien  n'empêcherait, 
au  demeurani,  d'élablir  un  cordon  tout  autour  d'une  vigue  et  de  planter 
le  reste  en  pyramides.  Ce  serait  le  meilleur  moyen  de  trancher  pratique- 
ment la  question  viiicoie.  Dans  tous  les  cas,  ces  deux  modes  l'emportent 
de  beaucoup  sur  toutes  les  autres  métbodes  suivies  et  ne  sauraient  leur 
être  comparés. 


NOTE  D. 

SUh  Mis  TIGMfiS  D'AHSniQUB  BT  LA  TALBUR  DB  LBUBS  PAODDITS. 

Lé  viticulteur  distingué  auquel  nous  avons  emprunté  les  données  de  la 
note  précédente  a  présenté  également  au  congrès  scientifique  de  Bordeaux 
un  mémoire  remarquable  sur  les  cépages  américains.  Nous  analysons  les 
données  les  plus  importantes  de  ce  travail. 

Les  premiers  explorateurs  de  l'Amérique  du  Nord  furent  étonnés  de  la 
prodigieuse  quantité  de  vignes  qu'ils  y  rencontrèrent,  à  ce  point  qu'ils 
lui  donnèrent  le  nom  de  Jerrs  de  la  vigne...  Pour  qui  connaît  la  fougue 
et  la  persévérance  américaines,  il  parait  certain  que  noire  industrie  viticole 
doit  subir  avant  peu  un  choc  redoutable  ;  nos  exportations  dans  le  nou- 
veau monde  doivent  éprouver  une  désastreuse  diminution  et,  de  l'influence 
des  Sociétés  de  tempérance  aussi  bien  que  des  lois  prohibitives,  il  peut 
résulter  que  les  produits  américains  nous  fassent  concurrence,  d'une  part 
et,  de  l'autre,  nous  ferment  le  commerce  transatlantique.  Déjà  les  esprits 
américains  afifiuent  sur  nos  marchés.  Pour  nous  prémunir  contre  ces  dan- 
gers, il  faut  améliorer  et  modifier  notre  culture,  simplifier  notre  législa- 
tion intérieure  et  introduire  cbex  nous  des  cépsges  abondants,  robustes, 
qui  soient  à  l'abri  de  l'oïdium,  tout  en  n'esigeant  qu'une  culture  moins  mi- 
nutieuse et  plus  économique. 

En  ce  qui  concerne  la  température,  il  existe  en  notre  faveur  une  diffé- 
rence de  6  degrés  k  latitude  égale,  entre  la  partie  occidentale  de  l'ancien 
continent  et  la  côte  orientale  de  l'Amérique.  Les  vignes  qui  sont  cultivées 
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en  Amérique  jusqu^au  iS«  degré  de  latitude  nord  pourraient  prospérer 
en  Europe  jusqu'au  49«  à  Touest  et  jusqu^au  5i«  à  l*est,  sauf  exceptions 
causées  par  des  situations  particulières. 

Les  vigues  asiatiques  n^ont  jamais  pu  s*acclimater  dans  les  Éiats  de 
runion.  Eu  revanche,  les  vignes  indigènes  de  toute  espèce  ont  été  cul- 
tivées sur  la  plus  vaste  échelle.  Quelques  années  ont  suffi  pour  couvrir  de 
vignobles  le  nouveau  monde,  qui  ne  redoute  aucune  maladie  pour  ses  cé- 
pages, et  qui  fournit  déjà  les  vins  les  plus  variés.  Et  encore,  en  admettant 
que  les  vins  américain<  soient  détestables,  leur  consommation  dans  le  pays 
nnira  à  notre  exportaiiou  et,  en  tout  cas,  ils  peuvent  fournir  de  bons  pro* 
iJUiits  par  la  distillation.  La  vigne  crott  à  Téiat  sauvage  vers  les  sources  du 
Missouri  et  ses  fruits  sont  de  très-bon  goût^  bien  que  les  froids  de  Tbiver  y 
soient  très- rudes,  la  température  s'abaissant^  en  novembre  Jusqu'à  *21  de-r 
grés  au-dessous  de  zéro.  De  même,  au  Canada,  malgré  des  froids  excessifs 
en  hiver  et  une  lempérature  eitrème  de  35  degrés  en  été,  certains  cépages 
ont  été  implaniés  avec  succès... 

Les  vignes  américaines  introduites  en  Europe  n'ont  pas  été  atteintes  par 
la  maladie,  résistent  aux  plus  grands  froids  et  plusieurs  offrent  des  qua- 
lités très- remarquables  sous  le  rapport  du  goût,jde  la  saveur  et  de  Tabon- 
dance  des  produits.  Nous  ne  nous  arrêterons  pas  à  la  question  de  nomen- 
clature à  l'égard  des  variétés,  tellement  nombreuses  que  l'on  eu  a  évalué  le 
chiffre  à  plus  de  200;  mais  nous  ferons  remarquer  avec  M.  Laliman,  d'après 
H.  Longworlh,  de  Cincinnati,  que  Ton  doit  se  méfier  de  la  taille  à  court- 
bois  préconisée  en  Amérique  par  quelques  exploiteurs  européens.  Le  géant 
des  végétaux  ne  saurait  utilement  être  réduit  à  l'état  de  nain  et  il  ne  peut 
s'accommoder  de  leurs  amputations  systématiques... 

En  défalquant  les  hybrides  et  en  laissant  de  côté  les  exagérations  inté- 
ressées^ M.  Laliman  estime  que  Ton  peut  ramener  à  quatorze  types  avec 
cent  vingt  variétés  les  vignes  indigènes  de  l'Amérique^  sauf  vérification 
ultérieure  par  les  œnologues. 

Le  Caiaioba  est  très-productif;  il  se  met  à  fruit  dès  la  seconde  année. 
Ses  grappes  moyennes,  compactes,  à  grains  gros,  serrés,  et  plus  ou  moins 
rouges,  donnent  un  vin  capiteux  et  une  eau -de-vie  de  bon  goût;  il  donne 
en  Europe  jusqu'à  9  liilogrammes  de  fruits  par  cet»,  dès  la  troisième  année. 

L'/«a6eU0est  un  cépage  très- vigoureux,  très-abondant  lorsqu'on  le  taille 
long;  sou  fruit  ne  pourrit  jamais  ;  ses  grappes  larges  et  compactes,  à  grains 
noirs  très-colorés^  fournissent  un  vin  parfait  en  mélange.  Maturité  vers  le 
15  septembre. 

Le  Delaware  est  un  des  meilleurs  cépages  américains  ;  il  est  lent  à  venir; 
mais,  à  quatre  ans,  il  devient  très-Y  igoureux,  il  mûrit  de  bonne  heure  et 
donne  un  produit  de  bonne  qualité.  De  ces  deux  variétés  Tune  donne  un 
vin  qui  est  égal  au  lunel,  Tautre  imiie  le  bourgogue. 

Le  York'tnadeira,  à  grappes  moyennes,  à  grains  noirs,  très-doux,  mûrit 
même  avant  Isabelle;  il  n'a  pas  été  apprécié  en  Europe^  parce  qu'on  Ta 
taillé  à  court-bois,  et  qu'il  donne  peu  dans  cette  condition. 

Le  Hartford'prolific  est  un  cépage  à  raisin  très-coloré  qui  donne  des  pro- 
duits analogues  à  ceux  de  nos  teinturiers. 

Ces  variétés  appartiennent  au  type  labrusca.  Il  parait  nécessaire  de  ne 
pas  faire  fermenter  les  pellicules  avec  le  moût,  sans  quoi  les  vins  produits 
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acquièrent  un  goût  particulier  qui  est  parfois  assez  répulsif;  cependant, 
Fauteur  du  mémoire  ne  regarde  pas  celte  précaution  comme  indispensalrie 
lorsque  ces  cépages  sont  mélangés  et  quMIs  n'atteignent  pas  le  quart  de  la 
vendange. 

Parmi  les  variétés  du  type  vitis  œsHvalis,  le  Waren  donne  un  raisin  d'ua 
goût  exquis;  sa  grappe  est  larjçe^  à  petits  grains  peu  serrés.  Le  vin  qui  en 
provient  égale  le  meilleur  madère.  La  Pauline  est  un  des  meillefUrs  céiiages 
pour  raisin  de  table;  les  grains  moyens^  ambrés,  pÂles^  de  ses  larges 
grappes  crimpactes,  donnent  des  produits  voisins  de  ceux  du  waren.  La 
plante  devient  robuste  après  les  deux  premières  aunées.  Le  Lenoir  con- 
viendrait parfaitement  aux  crus  français  :  il  donne  peu,  mais  il  produit 
un  vis  distingué  qui  imite  les  vins  de  Médoc.  VOhio  est  fertile,  à  grains 
noirs,  petits,  à  grappes  longues:  il  ne  mûrit  ni  tôt  ni  tard,  et  donne 
un  vin  irès-alcoolique,  de  belle  nuance,  ressemblant  au  vin  de  Roussillon. 
Le  Bktck'Juty  donne  sagement,  mûrit  de  bonne  beure  ;  grappes  compactes, 
moyennes  ;  grains  blancs  ou  noirs,  saveur  douce  et  vineuse.  Le  CUnlon 
fait  de  très-bon  vin  et  produit  en  mélange  un  bordeaux  parfait.  Il  supporte 
des  froids  considérables  et  mûrit  très-bien  dans  le  Haut-Canada. 

Le  Scuppernong  est  lent  à  venir,  mais  robuste  et  d'une  fécondité  telle, 
qu'il  a  donné  dans  l'Alabama  sur  le  pied  de  300  hectolitres  par  hectare. 
Espacé,  à  vingt  ans,  un  pied  donne  jusqu'à  150  kilogrammes  de  raisin:  il 
a  un  goût  étrange  et  ne  doit  pas  cuver. 

Un  pied  de  Mustang ^  âgé  de  huit  ans,  a  fourni  jusqu'à  245  litres  de  vin, 
corSé  et  riche...  Le  Fox-grape  produit  des  grappes  abondantes  qui  ont 
jusqu'à  33  centimètres  de  long... 

Aucune  maladie  ne  frappe,  en  Europe,  les  vignes  américaines;  elles 
offrent  le  spectacle  d'une  vigoureuse  santé  au  milieu  de  pampres  brûlés 
et  anéantis.  Les  mollusques  ne  leur  font  aucun  mal  ;  elles  ne  sont  pas  su- 
jettes à  la  coulure,  leurs  fruits  ne  pourrissent  jamais  et,  si  elles  gèlent,  les 
contre-bon  ions  donnent  encore  une  abondance  remarquable.  Autre  re- 
marque non  moins  digne  d'iniérèi  :  en  1860,  lorsque  les  vins  de  palus,  en 
Girunde,  ne  donnaient  que  7  pour  100  de  force  alcoolique,  les  vins  des 
vigues  américaines  fournissaient  8,5  pour  100... 

£t  quand  même  l'Union  produirait  des  vins  mauvais  avec  ses  vignes,  ce 
n'est  pas  une  raison  pour  affirmer  qu'on  fera  des  vins  identiques,  en  France, 
avec  les  mêmes  cépages;  ce  n'est  pas  une  raison  pour  ne  pas  en  introduire 
dans  nos  cultures  une  certaine  proportion,  selon  les  cas  et  les  circon- 
stances. 

Les  vins  rouges  d'Espagne,  malgré  leurs  défauts  et  leur  infériorité, 
s'introduisent  sur  nos  marchés;  les  trois-six  allemands,  anglais,  américains 
sont  arrivés  à  remporter  sur  nos  produits  similaires;  les  vins  d'Amérique 
ne  feront  pas  exception  à  la  règle  générale  :  la  production  abondante  et 
sans  entraves  est  le  point  de  départ  du  progrès  de  la  consommation.  C'est 
en  produisant  beaucoup  que  nous  pourrons  arriver  à  lutter  contre  les 
désavantages  de  notre  situation . 

M.  Laliman  insiste  sur  la  nécessité  d'une  iaiUe  généreuse  et  d'un  grand 
espace  entre  les  ceps  ;  nous  partageons  cette  opinion  que  nous  regardons 
comme  la  base  essentielle  de  toute  bonne  culture  de  la  vigne,  aussi  bien 
pour  les  espèces  européennes  que  pour  les  variétés  américaines. 


Digitized  by  VjOOQ  IC 


830  NOTES  JU9TIFÏCATIVB8. 

Très-partisan  de  la  conservation  de  nos  0ns  cépages^  et  avec  juste  rai- 
son, Tanteur  du  mémoire  voudrait  voir  introduire  les  cépages  américains 
dans  nos  crus  de  vins  ordinaires,.,  a  A  mon  avis,  dit-il^  tout  gît  dans  les 
mélanges  convenables,  dans  rassortiment  des  cépages,  dans  le  cbofs  jndi- 
cieux  des  vignobles  à  créer,  dans  la  manipulation  adroite,  et  dans  Topera - 
tion  du  cavage,  qu'il  faut  étudier  afec  soin...  Grées  des  pépinières,  faites 
des  semis  de  ces  espèces  sauvages  et  à  peine  interrogées,  qui  répondront, 
surtout  en  France,  par  des  produits  plus  distingués.  » 


NOTE  E. 

LA  I|0I;TBI|.«  MALADIB  DB  Là  TI«NB. 

Ce  n'est  pasi  certes,  par  un  esprit  de  parti  pris  ou  de  système  préconçu, 
que  nous  nous  élevons  conire  certaines  manies  qui  font  toujouis»  ches 
nous,  un  chemin  trop  rapifte.  Nous  portons  nos  vues  ailleurs  et  nons  ne 
visons  pas  à  la  célébrité.  Qe  sera  beaucoup  d'avoir  cbercbé  à  être  utile. 
Que  ces  messieurs  les  commissaires  de  toutes  les  enquêtes  posaibles  ne 
nous  en  veuillent  donc  pas  trop,  si  nous  leur  demandons  un  peu  plus  de 
sérieux  dans  Tesprii,  un  peu  plus  de  réflexion  dans  èe  qu'ils  appellent 
pompeusement  leurs  travaux,  La  Fraqce  est  le  pays  des  commissions.  Or, 
grâce  aux  commissionsi  les  erreurs  prennent  une  Torce  et  une  durée  dont 
les  gens  de  simple  bon  sens  auraient  lieu  de  s'étonner,  s'ils  ne  connais- 
saient la  manière  dont  les  choses  se  pass:ent.  II-  suffit  qu'une  absurdité« 
qu'une  sotti.se  systématique  ait  été  enfantée  par  quelque  «wwK  m  rsiiom, 
pour  que,  pendant  des  mois  et  des  années»  les  commissions  se  croient  obli- 
gées  de  soutenir  ou  d'exciter  leièle  des  adeptes.  C'est  ainsi  que  nous  avons 
TU  la  doctrine  de  M.  Boifsaingaull,  reniée  par  son  auleur,  devenir  on  ar- 
ticle fondamental  de  la  çroymtce  agricole  parmi  nos  agriculteurs  parisiens. 
Les  commissions  ont  pris  Tasote  pour  basai  tout  se  fait  par  Tasote,  et  cela 
durera  cinquante  ans  encore.  De  même,  il  plaît  à  II.  Ville  de  s'emparer 
des  idées  allemandes  au  sujet  des  matièrcÀ  minérales,  qualiUèes  du  titre 
d'mgrait  par  un  germanisme  peu  compréhensible;  les  oftmmissipns  se 
mettent  à  l'œuvre,  et  noua  voilà  i^veo  une  plaie  de  plus.  Il  y  en  a  des  cen- 
taines d^  ce  genre. 

L'oïdium  est  encore  une  pretivo  de  pins  de  la  pernicieuse  inauence  des 
commissions  en  matière  agricole.  Contre  cette  maladie,  qui  n'existe  Ja- 
mais dapa  une  culture  saiiie  et  logique,  les  comn^isslons  n'ont  trouvé  que 
le  soufrage.  On  se  sert  epoore  aujourd'hoi  de  ce  palliatif  absurde,  et  l'ol- 
diun^  subsiste  toujours. 

BaQp,  il  se  montre  une  nontwHs  moMéf  de  la  vigne,  maladie  bleo  an-* 
cienne,  malgré  sa  nonveaulé,  et,  tout  aussitôt,  vue  commission  Jette  dans 
le  public  agricole  une  nouvelle  série  d*erreiirs.  pisons  cependant  qve  eette 
commission  nous  a  trompé  dans  nos  préviskms.  Nous  avions  pensé  qu'elle 
découvrirtit  un  ebumpignoB  et  un  Insecte  comme  causes  du  fléau  qu^elle 
avait  à  étudier  ;  elle  n'a  trouvé  qu'un  inaeote,  et  c'est  bb  puceron  qui  est 
l'artisan  de  toul  ce  mal! 

Nous  auriona  désiré  que  eesqjet  fât  examiné  |iar.  des  agriooHenrt  asseï 
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ipstruil»  pour  chercher  avec  imelUgence,  asseï  ignorants  de  la  queuMon  do 
parasiiisine  pour  ne  pas  en  mettre  partout  :  la  conclusion  eAt  été  différente. 

Nous  ne  voulons  pas  nous  éiendru  sur  cette  misère.  Noos  ferons  senle- 
ment  reiparquer  au  lecteur  que  lea  choses  ont  été  prises  au  retours.  Le 
puceron  incriminé  n*a  pas  pu  se  faire  tool  seul  eiprès  pour  la  ruine  de 
nos  vignobles.  Comme  tous  les  pucerons  du  monde^  il  provient  d'un  œuf, 
et  cet  œuf  ne  s'est  pas  non  plus  produit  tout  seul.  Comment  ta  eommission 
esplique-i-elle  la  formation  de  cet  ennemi  t  II  y  aurait,  assurément,  bien 
des  divergences  d'opinion.  En  attendant  la  lumièrei?]  d^une  décision  aca- 
démique, ce  qui  n'engage  pas  à  grand'cbose,  voici  un  fait  assez  singulier 
qui  nous  partit  avoir  un  poids  dans  la  balance. 

Nous  avions  semé,  en  1868,  quelques  graines  de  lupfn  Ueu,  Certaines  de 
ces  graines  ne  levèrent  pas  et  nous  voolûmes  étudier  la  eause  de  ce  retard. 
Les  graine^  retirées  de  la  terre  étaient  è  peu  près  pearries  et  elles  étaient 
entourées  d'un  nombre  très-considérable  de  petites  scolopendres  blanches^ 
de  1  centimètre  ^  \  centimètre  et  demi  de  longueur,  et  de  moins  de  1  mil- 
limètre de  diamètre,  k  la  riguenr,  on  pouvait  supposer  la  préeiisience 
d'œufs  de  cette  espèce  d'insectes  an  point  préais  oà  las  graines  avaient 
été  déposées*  Nous  crojfooa  avoir  trouvé,  en  1800,  la  véritable  eanse  de  la 
production  anormale  de  ces  mille-piecls«  Partout  où  du  fumier  de  poule  avait 
éié  dépo&é,  ce^  mêmes  scolopendres  fourmillaient  littéralement  au  bout 
de  quelques  semaines  de  fermentation.  De  la  poulnée,  placée  dans- un  pot  à 
fleurs,  pré$^nta  la  même  production...  DeiHiis,  nous  avons  eu  vingt  fols 
l'occasion  de  constater  la  présence  de  ces  insectes  à  la  suite  de  la  mémo 
cause. 

Il  nous  semble  qu'il  aurait  été  Illogique,  autant  que  contraire  aux  faits 
réels,  de  regarder  ces  insectes  comme  U  cause  primitive  de  la  non*germi- 
natlon  des  graines  de  lupin  et  de  la  mort  de  plusieurs  plantes  qui  ont  péri 
daqs  les  mêmes  circopstanaes.  Aus$i  avons-nous  fait  remonter  l'origine  de 
ces  faits  aux  excréments  de  poule,  et  avons-nous  considéré  l'action  caus- 
tique de  Tammoniaque  dégagé  par  oea  matières  epmme  la  seule  nuisible 
eux  plantes  attaquées.  Que  ces  substances  aient  contenu  des  œufe  d^où 
les  mille-pieds  devaient  sortir,  le  fait  ne  nons  parait  pas  donteui,  pas  plus 
que  nous  ne  trouvons  étrange  que  œs  insectes  se  polont  attachés  è  la  mar 
tière  végétale  en  décomposition,  anx  raeines  malades  près  desquelles  ils 
étaient  éclo4. 

De  même,  pour  le  pueeron  (le  la  vigne  (%U  eal*>on  bien  sOr  quil  soit  le 
vrai  coupable?  Cela  nous  semble  problématique.  Que  la  vigne  soit  devenue 
malade,  qu*elle  ait  péri  sous  une  certaine  influence,  que  les  pucerons  se 
soient  attachés  eux  racioosi  aux  tissus  en  vole  d'altération  dans  les  plantes 
atteintes,  la  chose  est  très«*compréhensiblQs  nous  Tadmettont  d'autant  plus 
volontiers  que  nous  acceptons  comme  un  fait  l'existence  de  ce  puceron. 
mais  ici,  comme  dans  Tsiffaire  du  champignon  trop  oéièbre  de  la  vigne, 
auquel  tant  d'illustrations  nouvelles  ont  demftodé  nue  gloim  faeile^  nous 
contestons  que  |e  puceron  soit  U  cnt4««>  nous  le  regardons  eonme  un  des 
effets  de  la  maladie.  Sans  prendre  le  peine  d'accumuler  contre  les  oonolu- 
sioos  de  la  commission  les  mille  misons  sciepUftques  qui  piaideni  en  faveur 
de  notre  manière  de  voir,  nous  li)i  ferons  «eolement  nneofcîeeiîon  t  si  le 
puceron  est  la  ceuse  du  mal,  la  cause  vmle,  si  ee  poUt  inseete  à  eorps 
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mûo^  que  le  moindre  froissement  déchire,  qui  redoute  taot  d*ennemis, 
qui  n'a  pas  d'insirumenu  de  destruction  à  sa  disposition,  a  pu  réellement 
attaquer  le  tissu  des  racines  et  des  radicelles  de  la  vigne,  au  point  de  la 
faire  périr  dans  une  étendue  considérable  de  pays,  comment  se  fait-il  qu^il 
soit  resté,  un  seul  cep  de  la  même  espèce  que  ceux  qui  ont  été  envahis? 
comment  se  fait-ii  que,  dans  les*  localités  envahies,  il  soit  resté  un  seni 
pied  de  vigne?... 

Il  y  en  a  qui  'sont  demeurés  inattaqués  au  centre  de  l'infection  ;  d*où 
cela  vient-il?  Le  puceron,  trouvé  si  à  propos  et  érigé  en  ampélaphag^, 
aurait- Il  des  caprices? 

Lorsque  la  petite  passion  aura  cédé  à  la  raison,  que  ces  tempêtes  dans 
un  verre  d'eau  auront  été  remplacées  par  Taccalmie,  il  arrivera  ce  qui  est 
arrivé  pour  le  parasite  de  MM.  Montagne  et  Tucker.  On  dira  que  la  vigne, 
mal  cultivée,  placée  dans  certaines  conditions  d^amendemenis  irraiionneb, 
d'engrais  mal  appliqués,  choisis  sans  discernements,  tombe  dans  un  élac 
d^affaiblissement  et  de  maladie  qu'on  aurait  pu  et  dft  prévoir,  que  l'alté- 
ration oes  radicelles  et  leur  désagrégation  en  sont  tes  conséquences  pri- 
maires, que,  à  la  suite  de  ces  altérations,  les  pucerons  de  telle  espèce 
'  affluent  autour  en  points  ntatades  pour  y  recheicber  les  ei sudations  et  les 
excrétions  dont  .ils  sont  avides...  Alors,  on  finira  par  où  l'on  aurait  dû 
commencer.  On  reléguera  le  puceron  au  dernier  plan  et  l'on  s'occupera  de 
rechercher  les  causes  primitives  de  l'altération  organique.  11  sera  bien 
temps  de  connaître  le  mal  lorsqu'il  aura  exercé  ses  ravages  sur  des  pro- 
vinces entières  ! 


NOTE  F. 

y&BlFICATlOlf  DBNSIMÂTRIQOB  DB  LA  YALBUK  SDCRifeRB   DBS  FRUITS. 

Sans  attacher  une  importance  exagérée  aux  indications  de  la  densimétrie 
par  rapporta  la  valeur  sucrière  des  moûu  de  fruits,  puisque  la  sacchari- 
métrie  seule  peut  donner  des  chiffres  à  peu  près  positifs,  au  moins  jusqu'à 
présent,  nous  croyons  que  l'on  peut  tirer  un  excellent  parti  de  la  connais- 
sance du  poids  spécifique  d'un  moût  pour  en  déduire  approximativement 
la  richesse  en  sucre.  11  suffit,  pour  arriver  à  une  notion  très-«pprochée  de 
la  vérité,  de  prendre  pour  Inse  les  donnéea  suivantes  : 

1»  La  densité  1000  étant  celle  de  l'eau,  cette  densité  s'augmente  de  -— - 

par  chaque  centième  de  sucre  dissous,  en  sorte  que  les  chiffres  1004,  t008, 
1019,  etc.,  répondent  à  t,  9,  3,  etc.,d6  sucre  dissous  dans  100  parties  en 
volume; 

ao  On  peut  admettre,  conventlonnellement,  que  les  autres  matières  dis- 
soutes dans  un  moût  augmenteront  la  densité  dans  la  même  proportion. 
Cela  n'est  pas  tout  à  fait  rigoureux,  mais  les  chiffres  qui  en  résultent  eon- 
duiseut  à  des  conséquences  pratiques  fort  suffisantes. 

Ainsi,  admettons  uu  moût  pesant  spécifiquement  1087.  Si  nous  savons , 
par  les  données  analytiques,  que  les  matières  solubles  étrangères  au  sucre 
s'élèvent  habituellement  à  5  pour  100  dans  le  moût,  il  nous  suffira  de  re- 
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trancher^  de  1087,  le  prodnit  5  x  4=  20  pour  connaître  la  densité  approxi- 
mative due  au  sucre  seul  :  1087  —  20  =  1067,  et  celte  densité  nous  con- 
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duit  à  16,75  de  sucre  pour  100,  puisque  ---  =  16,75. 

Les  nombreuses  analyses  que  nous  avons  données  dans  cet  ouvrage 
permettent  d'établir  très-factlemeiu  une  moyenne  fort  acceptable  pour 
chaque  matière  première.  Il  ne  faut  rien  conclure  (Pabsolu,  cependant,  et 
l'on  ne  saurait  trop  recommander  de  faire  plusieurs  vérifications  des  moûts, 
jiisqu*à  ce  que  la  densité  reste  stationnai re  ;  c'est  le  seul  moyen  d'éviter 
des  erreurs  notables  que  l'on  pourrait  commettre  dans  les  recherches  de 
ce  genre,  faites  par  une  méthode  aussi  pei\ rigoureuse. 


NOTE  G. 

GHAUVFAGB  DBS  TIRS. 

Nous  n'avons  Jamais  eu  la  prétention  de  vouloir  rendre  la  vue  à  ceuK 
qui  nient  la  lumière,  et  nous  ne  songeons  pas  à  modifier  les  opinions  de 
ceux  qui  sont  décidés  à  n*enpas  changer ^  même  quand  il  leur  serait  démontré 
qu'ils  sont  dans  l'erreur,  selon  la  profession  de  foi  pittoresque  d'un  de  nos 
plus  célèbres  académiciens  '.  Nous  n'avons  donc  qu'un  très-médiocre  souci 
de  la  manière  de  voir  de  ces  infaillibles,  qui  appellent  vérité  leur  passion 
du  moment,  et  pour  lesquels  tout  ce  qui  est  appuyé,  prôné,  recommandé^ 
puissant,  devient  aussitôt  digne  d'éloges  et  d'applaudissements  enthou- 
siastes. A  notre  sens,  les  intérêts  de  M.  Pasteur  ne  sont  pas  la  vérité,  pas 
plus  que  ceux  de  ses  adversaires,  mais  la  vérité  ne  consiste  pas  absolu- 
ment dans  le  contraire  des  intérêts  de  M.  Pasteur.  La  question  est  de 
chercher  ce  qui  est  ou  ce  qui  n'est  pas,  de  différencier  le  certain  du  pro- 
bable, le  possible  de  l'impossible,  sans  aucune  considération  des  person- 
nalités. Pour  tranquilliser  la  conscience  du  lecteur,  nous  déclarons  donc 
formellement  que  nous  ne  connaissons  peu  U  moins  du  monde  M.  Pasteur, 
que  nous  n'avons  jamais  eu  avec  lui  le  moindre  rapport,  et  qu'il  n'est  pas» 
probable  que  nous  en  ayons  jamais  aucun.  Nous  jugeons  ce  qu'on  appelle 
ses  travaux,  qui  nous  intéressent  et  nous  appartiennent,  comme  à  tout  le 
monde  ;  mais  nous  ne  nous  occupons  en  quoi  que  ce  soit  de  sa  personne. 
Ceci  bien  compris  et  positivement  affirmé,  nous  tenons  à  mettre  sous  les> 
yeux  des  lecteurs  impartiaux  quelques  documents  intéressants  sur  la 
question  du  chauffage  des  vins. 

Tout  le  monde  sait  que  le  fond  du  procédé  d'Appert,  pour  la  conserva- 
tion des  matières  alimentaires,  consiste  essentiellement  dans  l'applicatioa 
de  la  chaleur.  Il  rend  compte,  dans  son  livre,  de  l'action  de  sa  méthode 
sur  le  vin  et  il  détaille  son  mode  d'opération. 

«  Je  laissai  un  vide  de  3  centimètres  dans  le  goulot  (des  lK>uteilies).  le 
les  rebouchai  hermétiquement  et  je  les  ficelai  de  deux  Hls  de  fer  croisés. 

*  M.  Cbevreul  a  fait  celte  déclaration  formelle  devant  noos,  eo  pleine  séance  de  la 
Société  d'agriculture,  à  l'occasion  d'ane  critique  sclentlOqoe  des  doctrines  da  Jour  sur 
les  engrais  azotés. 
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AprèB  quoi,  jp.  les  mis  dans  le  b?iin-inarie,  doni  je  n*ôlevai  la  chaleur  qu'à 
70  degrés,  dans  la  crainte  d*ali<^r<!r  la  couleur.  » 

Deux  bouteilles  soumises  à  ce  iraiieinenl  soni  cnvoyépg,  Tune  au  Barre, 
l'autre  à  Saint-Domingue.  Une  troisième  bouteille,  non  traitée,  ut  con- 
servée chez  Appert,  qui  rend  compile  de  ses  observations  de  la  manière 
suivante  : 

<  La  bouteille  conservée  chez  moi,  et  qui  n*avait  pas  subi  la  préparation, 
avait  un  goAt  de  vert  très-marqué.  Le  vin  renvoyé  du  Havre  s'était  Tait  et 
conservait  son  arôme.  Mais  la  supériorité  de  celui  revenu  de  Saint-Do- 
mingue était  infinie;  rien  n'égalait  sa  finesse  et  son  bouquet.  La  délicatesse 
de  son  goût  lui  prêtait  deux  feuilles  de  plus  qu*i  celui  du  Havre,  et  ao 
moins  trois  de  plus  qu'au  mien.  Un  an  après,  j*eus  la  satisfaction  de  réi- 
térer celte  expérience  avec  le  même  succès.  » 

Constatons,  en  passant,  qu'Appert  ue  par|e  que  de  Tamélioration,  cl  qu'il 
reste  muet  sur  la  question  de  savoir  si  le  vin  non  chauffé  a  été  malade  et 
ai  le  même  vin  chauffé  a  été  préservé...  • 

Après  Appert,  en  18S7,  A.  Gurvais  publie  une  brochure  intitulée  :  Mé- 
moire sur  les  effets  de  Pappareil  épurateur  pour  fAMéLfORATioN  et  la  go5- 
stRTATioiv  dés  vins,  .  Les  deux  mots  sont  réunis,  amélioration  et  conser^ 
vation;  voici  le  mode  d'opérer  : 

«  Le  vin  est  transvasé  d*un  tonneau  dans  un  autre  en  passant  dans  vn 
appareil  chauffé  aubain^marie,  sans  exposer  la  liqueur  aux  effets  de>troc^ 
teurs  deTair  et  du  feu.  Lorsque  le  vin  a  reposé  pendant  huit  à  dix  jours, 
on  le  colle,  et  quinze  à  vingt  jours  après,  lorsqu'il  a  effectué  la  sécrciloq 
des  principes  nuisibles  dont  il  se  dépouille,  on  le  soutire.  Par  ce  procédé, 
le  vin  devient  de  plus  longue  conservation  et  propre  au  transport.  » 

A.  Gervais  déclare  (en  18S7)  quefoti^  le  monde  a  reconnu  que  le  ferment 
était  la  cause  des  maladies  dont  tes  vins  sont  susceptilfles.  Et  M.  Pasteur  ne 
lui  avait  pas  enseigné  cette  opinion.  Comme  on  peut  le  voir,  Gervais  per- 
fectionne la  marche  d'Appert,  il  Pinduslrialise  et  il  répare  la  lacune  si- 
gnalée dans  le  livre  de  son  devancier  en  appliquaiit  le  chauffage  à  Tamé- 
lloration  et  à  la  conservation  des  vins.  I^es  certîticats  ne  lui  manquent 
pas.  On  lit  dans  la  pièce  n»  3  :  «  Le  vin,  qui  était  auparavant  limpide,  se 
trouble  au  furet  à  mesure  qu'il  opère  la  sécrétion  des  corps  qui  s^en  déta- 
chent; mais  lorsque,  par  le  temps  et  par  le  collage,  cette  sécrétion  s'est 
précipitée,  le  vin  se  trouve  infiniment  attendri  et  mieux  dépouillé.  > 

Dans  la  piècan<>i,  relative  à  des  expériences  comparatives  sur  les  vins 
communs,  on  constate  qu*a  un  petit  vin  blanc  d'Orléans  a  perdu  sa  ver- 
deur et  son  àcreté  ;  qu^un  vin  rouge  nouveau,  louche  et  trouble,  s*est  cla- 
rifié^ sa  couleur  trouble  a  disparu  et  il  a  acquis  un  degré  d'amélioration 
au  point  qu'on  peut  le  boire  ;  enfin,  qu^un  vin  rouge  d'Orléans,  ayant  un 
goût  de  fermentation  et  d^amertume,  et  sur  un  point  de  décomposition 
très-prochain,  étant  opéré,  a  recouvré  sa  qualité  primitive  et  un  parfum 
bien  plus  agréable  qu'il  n'avait  avant  sa  maladie.  » 

Le  procédé  de  Gervais  ne  resta  pas  dans  une  obscurité  telle  qu'on  pour- 
rait le  croire  à  la  vue  de  ce  qui  s'est  passé  depuis  1865.  Une  commission 
fut  nommée  pour  Pexaminer;  elle  avait  été  placée  sons  le  patronage  du 
gouvernement,  et  les  ministres  de  l'intérieur  et  du  commerce  avaient  ac- 
cepté la  dédicace  de  son  ouvrage... 
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En  1S40,  M.  Â.  de  Vcrgneite-Lamaite,  dans  \^^  livre  duquf  I  aous  irou» 
vons  les  faiu  de  celte  note,  reprend  les  expériences  d' Appert.  En  1849^  ii 
constate  que  If  s  vins  de  ISiOqui  avaient  été  chauffés  en  vases  clos,  étaient 
bien  conservés,  tandis  que,  à  cette  date,  Ice  vins  de  la  môme  année  non 
chauffés  avaient  presque  tons  été  malades.  Aux  ^eux  de  cet  observateur, 
comme  il  le  déclare  formellement,  le  obauffage  k  75  degrés  conservé  les 
vins,  mais  ne  les  améliore  pas^  et  oe  n'est  pas  dans  le  chauffage  à  75  degrés 
que  l'on  doit  trouver  la  solution  du  problème,  puisque,  par  cette  marche^ 
les  défauts  des  vins  faibles  ou  maigres  sont  exagérés  et  quMls  deviennent 
plus  secs.  Le  même  fait  a  été  reconnu  plus  tard  par  la  commission  de 
Bercy,  sur  certains  échantillons  de  vins  traités  par  M.  Pasteur. 

En  1850,  M.  de  Vergnette-Lamoile  fait  une  communication  à  la  Société 
Ciuitrale  d'agriculture  sur  sa  méthode  et  les  faits  observés. 

«  Souvent  obligé,  dans  le  moment  de  la  récolte,  de  conserver  par  la  mé- 
thode  Appert  des  moûts  destinés  à  des  expériences  qui  ne  pouvaient  être 
faites  que  plus  tard.  J'ai  aussi  appliqué  ce  procédé  à  des  vins  de  diffé- 
rentes qualités. 

<  En  1840,  des  vins  de  celte  récolte  avaient  été  mis  en  bouteilles  au  dé- 
çu va^e.  Après  avoir  été  bouchées,  ficelées  et  exposées  au  bain-marie  à 
une  température  de  70  degrés  centigrades,  elles  furent  descendues  k  la 
cave  et  oubliées.  En  1846  (alors  que  la  plupart  des  vins  de  1840,  dont  les 
raisins  Turent  grêlés,  avaient  subi  une  maladie  k  laquelle  plusieurs  suc- 
combèrent, quelques  bouluilles  de  ce  vin  8e  trouvèrent  sous  ma  main,  et 
je  constatai,  avec  une  remarquable  satisfaction^  qu'il  était  dans  le  meil» 
leur  étal  de  conservation  ;•  seulement  il  avait  contracté  ce  goAt  de  cuit  que 
nous  rencontrons  dans  les  vins  qui  ont  voyagé  dans  les  pays  chauds,  il 
s'était  dépouillé  de  sa  matière  colorante  bleue  ;  plus  sec,  plus  vieux  qu*nn 
vin  de  six  ans  ne  devrait  Tèlre,  il  avait  tons  les  caractères  que  nous  avons 
signalés  dans  le  vin  revenu  de  Calcutta. 

«  Nous  avons  répété  cette  expérience  sur  d'autres  vins,  à  Tépoque  de 
leur  mise  en  bouteilles,  et  toujours  nous  avons  réus:»!,  en  faisant  varier 
la  température  du  bain-marie  de  50  à  75  degrés  centigrades,  à  préserver 
les  vins  do  qualité  soumis  à  ces  essais  de  toute  altération  ultérieure. 

c  ...  Nous  ne  terminerons  pas  celte  notice  sans  conseiller  aussi,  pour  Ui 
vins  qui  doivent  être  expédiés  en  bouteHUs,  un  essai  dont  ia  réussite  a  été 
complète  pour  les  vins  blancs.  On  soumet  ies  bouteilles,  bouchées  et  tice* 
lées,  à  la  température  d'un  bain-marie,  en  ayant  soin  d'éieindre  le  feu 
dès  que  la  température  s'élève  à  70  degrés  centigrades.  Quand  celte  eau 
est  descendue  au  degré  de  la  température  ambiante,  on  les  en  retire,  on 
ies  goudronne.  J'ai  soumis  à  mes  essais  de  grands  vins  blancs  de  Bour- 
gogne qui,  après  avoir  subi  ce  .traitement,  avaient  fait  deux  fois  le  trajet 
des  Antilles  sans  subir  la  moindre  altération,  > 

En  janvier  1864,  M.  Pasteur  publie  son  mémoire  sur  les  myoodermes  da 
yin.  une  des  fanuisies  lea  pins  curiAUsas  et  les  plus  Invraisemblables  de 
notre  époque,  qui  fit  jeter  des  cris  d'admiration  à  tous  ceux  qui  n'avalent 
pas  la  première  connaissance  de  la  question.  M.  de  Vergnette  lui-même 
n'échappe  pas  à  ce  travers;  il  étudie  les  vins  au  point  de  vue  mycoderme, 
et  il  trouve  que  t  si  on  expose  pendant  quelque  temps  les  vins  à  une 
température  qui  varie  de  40  à   50  degré»,  les  miyeoéksrm»s  dêvimment 
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inertes.  »  Delà,  son  procédé  de  sanservalion  par  le  chauffage  à  basse  tem- 
pérature des  vins  à  l'éiuve,  ou  à  défaut  d'uae  étuve  par  le  chauffage  an 
grenier... 

Tout  était  fait  dès  lors;  il  ne  manquait  plus  que  le  copiste,  et  le  copiste 
était  trouvé.  Le  !«'  mai  1865^  M.  de  Vergnette  communique  ces  faits  à 
TAcadémie  des  sciences  (?).  Grand  émoi  de  M.  Pasteur.  Ce  savant  veut  re- 
conquérir une  priorité  qui  lui  échappe  et  il  déclare,  le  même  jour,  à  oetle 
occasion^  sans  laquelle  il  se  serait  tu  pendant  quelque  temps  encore,  pour 
laisser  Topinion  dans  l'Incertitude,  que  le  11  avril  1865,  il  a  pris  un  brevei 
pmtr  le  chauffage  dee  vinsi 

Mais,  quinze  ans  après  M.  de  Vergnette^  trente-huit  ans  après  Gervats^ 
M,  Pasteur  recueille  leur  travail,  s'en  fait  un  vêtement  à  sa  taille,  et  Pévé- 
nemenl  a  prouvé  qu'il  s'est  rencontré  des  juges  pour  consacrer  son  droit 
de  propriété  au  bien  d'autrul.  Voici  ce /que  dit  H.  Pasteur  à  cette  séance 
du  !«'  mai  : 

«  Après  que  le  vin  a  été  mis  en  bouteilles,  je  ficelle  le  bouchon  et  je 
porte  la  bouteille  dans  une  étuve  à  air  chatid,  en  la  plaçant  debout.  On 
peut  la  remplir  entièrement  sans  y  laisser  de  traces  d'air.  Voici  ce  qui  se 
passe  :  le  vId  se  dilate  et  tend  à  soulever  le  bouchon  ;  mais  ta  ficelle  le 
relient,  de  façon  que  la  bouteille  reste  toujours  parfaiiement  close,  pas 
assez  cependant  pour  que  la  portion  de  vin  chassée  par  la  dilatation  ne 
suinte  pas  entre  le  bouchon  et  les  parois  du  verre  (!!!).  La  ficelle  ne  cède 
jamais  et  je  n'ai  pas  vu  une  seule  bouteille  se  briser,  quelque  peu  de  soins 
que  j'aie  pris  dans  la  température  de  Téiuve*  On  relire  la  iMuteille,  on 
coupe  la  ficelle,  on  repousse  le  bouchon  dans  le  goulot  pendant  que  le  via 
se  refroidit  et  se  contracte,  puis  le  bouchon  est  mastiqué  et  l'opération 
est  achevée...» 

M.  Pasieur  avait  dit  :  «Enfin,  j'ai  essayé  l'action  de  la  rhaleur,  et  je 
crois  être  arrivé  à  un  procédé  très^pratique  qui  consiste  simplbhbiit  à 
porter  le  vin  à  une  température  comprise  entre  60  et  100  degrés  en  vases  dos 
pendant  une  heure  ou  detuc.  » 

L'opération  esi  très-simple,  en  effet,  et  le  lecteur  en  est  juge.  Elle  con- 
siste à  publier,  sous  son  propre  nom,  le  travail  des  autres,  et  Ton  con- 
viendra quetoul  ce  que  M.  Pasieur  a  dit  et  fait,  pour  le  chauffage  des  vins, 
est  de  la  même  force.  Ces  manœuvres  n'honorent  pas  beaucoup  la  science 
française,  ni  les  académies  et  les  commissions  qui  sancilonnent  de  sem- 
blables choses. 


NOTE  H. 

RAPPOBT  DB  M.  ISIDOKB  PIBRBB  SUB  UN  MtoOlBB  DB  M.  B.  BBBJOT. 
BBLATIV  AUX  SBMBNCBS  DB  P0KMB8  ET  A  LBUB  ACTION  SUB  LA  QUALITE 
nu  CIDBB. 

En  1861,  la  Société  d'agriculture  et  de  commerce  de  Caen  avait  décidé 
qu'un  prix  serait  décerné  en  1862  par  la  Société,  le  jour  de  l'anniversaire 
séGulaire  de  sa  fondation,  à  l'auteur  du  travail  qui  contiendrait  le  plus  de 
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résultats  nouveaux  sur  ta  boune  fabrication  du  cidre,  et  les  données  les 
plus  importantes  sur  les  questions  qui  s*yTattachent... 

M.  F.  Berjot  avait  présenté  un  mémoire  ayant  pour  titre:  des  Semmces 
de  pommes  et  de  leuractim  sur  la  qualité  du  cidre.  Ce  travail,  eiamtné  par 
une  commission,  fut  l*objet  d'un  rapport  favorable  de  M.  Isidore  Pierre, 
dont  la  plupart  de  nos  lecteurs  ont  pu  apprécier  la  science  et  le  mérite. 
Chimiste  distingué,  auteur  de  travaux  recommandables  sur  la  chimie  agri- 
cole, H.  Isidore  Pierre  n'hésite  pas  à  déclarer  que,  sous  ce  titre  modeste, 
l'auteur  a  su  captiver  d'une  manière  toute  particulière  l'attention  de  la 
commission. 

Nous  reproduisons  presque  en  entier  le  compte  rendu  de  M.  Isidore 
Pierre,  dans  lequel  les  faits  intéressants  découverts  par  M.  Berjot  sont 
exposés  de  la  manière  la  plus  claire  et  la  plus  méthodique. 

<  Est-ce  un  avantage  ou  un  inconvénient,  dit  le  savant  rapporteur, d'écra- 
ser les  pépins  pendant  le  brassage  des  fruits  h  cidre  ? 

a  Les  praticiens  sont  encore  loin  de  s'être  mis  d'accord  sur  ce  point. 

a  Les  uns  affirment,  avec  M.Gtrardtn,  que  V écrasement  des  pépins  comf}/tu» 
nique  au  moût  un  principe  amer  et  une  huile  d*un  goût  fort  peu  agréaUe, 

c  Suivant  les  autres,  quand  on  écrase  les  pépins,  le  cidre  se  conserve  mkUac, 
a  plus  de  montant^  meilleur  goût,  et  il  est  moins  sujet  à  devenir  dur. 

«  Entre  deux  opinions  si  opposées,  formulées  par  des  personnes  qui  doi- 
vent avoir  un  intérêt  direct  à  chercher  et  à  connaître  la  vérité,  il  serait  dif- 
ficile de  faire  un  choix  raisonné  sans  le  justifier  par  des  faits  authentiques, 
et  le  travail  dont  je  dois  vous  rendre  compte  va  vous  mettre  à  même  de 
vous  prononcer  avec  connaissance  de  cause. 

«  Nous  diviserons  notre  rapport  en  deux  parties,  dont  la  première  sera 
consacrée  à  l'exposition  des  faits  constatés  par  l'auteur  du  mémoire  ;  ce 
sera,  en  quelque  sorte,  la  partie  théorique. 

<(  Dans  la  deuxième  partie,  nbus  chercherons  à  déduire  de  ces  faits  des 
conséquences  pratiquement  utiles. 

PBBMiftRB  PARTIE.  —  <c  Les  pcpius  de  fruits  à  cidre,  nous  dit  l'auteur 
«  du  mémoire,  se  composent  d'une  envelopiie  ou  périsperme  et  d'une  pe- 
«  tite  amande. 

«  L'amande  représente  45  pour  100  du  poids  du  pépin  sec; 

«  Le  périsperme  semi-ligneux  en  représente  le  reste,  c'est-à-dire  55 
«  pour  100.  » 

«  Les  amandes  peuvent  céder  au  sulfure  de  carbone  environ  55,5  pour 
100  de  leur  poids  d'une  huUe  fixe  incolore,  soit  25  pour  100  du  poids  des 
semences  non  décortiquées. 

«  Cette  huile  fixe  n'a  aucun  mauvais  goût,  et  lorsqu'elle  est  fraîchement 
extraite,  elle  se  rapproche,  par  la  saveur,  des  huiles  de  fatne  et  d'œiN 
lette. 

«  En  humectant  le  tourteau  de  pépins  de  pommes,  après  l'extraction  de 
cette  huile,  et  en  le  traitant  comme  celui  d'amandes  amères,  l'auteur  est 
parvenu  à  en  retirer  t  pour  1000  d'une  huile  essentielle  volatile  qu'il 
considère,  et  non  sans  raison,  comme  identique  avec  l'essence  d'amandes 
amères. 

«  J'ai  l'honneur  de  mettre  sous  les  yeux  de  la  compft0i|e.(jle$  échantil- 
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loDs  de  cet  divers  produits,  préparés  diDs  le  courant  deraonée  dernière^. 

<  Les  recherches  de  la  nature  de  celles  qui  nous  occupent,  et  dont  les 
résultats  nous  paraissent  si  simples,  lorsquMls  nous  apparaissent  dégagés 
des  complications  qui  les  accompagnaient  originairement;  présentent  des 
difficultés  parfois  imprévues,  dont  la  solution  exige  tout  à  la  fois  beaucoup 
de  persévérance  et  une  grande  sagacité. 

«  Ainsi  Tauieur.  en  écrasant  les  pépins,  et  les  pressant  ensuite  par  les 
moyens  ordinaires,  n'était  parvenu  à  obienir/d*environ  40  kilogrammes  de 
ces  pépins,  apr^s  cinq  heures  d*une  pression  soutenue  équivalente  à 
100  000  kilogrammes,  que  100  grammes  d'huile  fixe,  c'est-à-dire  un  quatre- 
centième  du  poids  des  semences,  ou  environ  la  centième  partie  de  la  quan- 
tité d'huile  qui  s'y  trouve  en  réalité.  11  semblait  douteux,  à  première  vue, 
que  les  tourteaux  retirés  de  la  presse,  durs  comme  du  marbre^  en  pussent 
fournir  davantage. 

0  Plusieurs  essais  faits  avec  Télalomètre  vinrent  bientôt  montrer  com- 
bien on  était  loin  de  la  vérité,  en  donnant  25  pour  100  d'huile  au  lieu  de 
un  quatre-centième. 

<  En  incorporant  du  sable  dans  les  pépins  broyés,  Tauteur  put  enfin 
porter  à  18  pour  100  le  rendement  en  huile  obtenu  par  des  procédés  mé- 
caniques, n*en  laissant  ainsi  qu^environ  7  pour  100  dans  le  tourteau,  c'est- 
à-dire  à  peu  près  ce  qu*oo  laisse  habituellement  dans  les  bonnes  fabriques 
d*huile  de  graines. 

«  Pendant  les  distillations  réitérées^  nécessaires  pour  isoler  la  petite 
quantité  d'huile  essentielle  dont  les  éléments  existaient  dans  le  tourteau 
de  pépins  des  fruits  à  cidre,  l'auteur  du  mémoire  eut  plusieurs  fois  l'oc* 
casion  de  voir  cette  essence  éprouver  un  genre  l'altération  sur  lequel  je 
crois  devoir  également  appeler  votre  attention  :  une  partie  de  l*ess«nce  se 
transformait  en  un  autre  produit,  Vacii§  ImacUlque,  résultant  de  l'oxyda- 
tion du  premier,  soua  rinfluence  de  Pair,  influence  d'auunt  plus  active, 
que  le  contact  des  deux  substances  est  plus  multiplié,  ce  qui  explique  sans 
peine  comment  sa  transformation  s'opérait  sur  une  échelle  d'autant  pins 
grande  que  les  distillations  ou  rectiflcalions  étaient  répétées  un  plus  grand 
nombre  de  fois. 

«  On  arriverait;  d'ailleurs,  à  des  résultats  tout  à  fait  analogues,  en  opé- 
rant de  la  même  manière  sur  les  tourteaux  d'amandes  amères. 

c  Enfin,  nous  devons  ajouter  encore  que  l'essence  d*amande8  amères, 
quand  on  la  conserve  dans  un  flacon  mal  bouché,  peut  aussi  donner  lieu  à 
cette  production  d'acide  benzoique,  et  que  l'huile  essentielle  fournie  par 
les  tourteaux  de  semences  de  pommes  subit  également  ce  genre  d^altéra- 
tion  dans  des  conditions  analogues. 

«  Enfin,  les  pepihs  de  pommes  peuvent  encore  céder  à  Ttati  «ne  nuiUère 
gommeu8ê  que  l'alcool  peut  eu  séparer  et  la  précipitant. 

DsuxifcMB  PARTIE.  —  <  Esssyous  maintenant  de  distinguer,  eu  suivant 
les  idées  de  l'auteur,  quelle  peut  être  l'inQuence  particulière  de  chacune 
des  substances  contenues  dans  les  pépins,  et  dans  quelle  mesure  cha- 

'  Nous  avons  vu  également  ces  produits  chez  Tauleur  même  de  ces  recherches 
remarquables,  et  nous  avons  été  vivement  frappé  de  la  netteté  des  résoliats  indiqués 
par  H.  Berjot. 
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cune  d*elles  petit  agir  sur  les  qualités  da  cidre  ou  des  produits  qui  en  dé- 
rivent. 

Huilé  fixé,  —  <  QUulle  que  soli  la  nature  du  cidre,  quel  que  soit  le  cru 
par  lequel  II  se  recommaude,  raddiiioû  d*une  huile  fixe  sans  odeur  et  sans 
aucun  mauvais  goût  ne  saurait  nuire  à  sa  qualité^  et  encore  moins  à  sa 
conservation.  Cette  liuile,  plus  légère  que  le  liquide,  ne  tarde  pas  à  se  ras- 
sembler i  sa  surface,  ti'arrite  au  consommateur  qu*avec  les  derniers  litres 
de  sa  buisson,  et  ne  peut,  en  conséquence,  communiquer  par  sa  présence 
un  mauvais  goût  quelconque  au  liquide,  avec  lequel  elle  ne  se  mêle  pas. 

a  U*ailleiir.%  me8^ieuri;,  beaucoup  d*entre  vous  ont  été  à  même  de  met- 
tre en  pralt<)iie  la  recommandation  de  feu  Thierry,  notre  ancien  confrère, 
qui  conseiliaii,  il  y  a  plus  de  trente  ans,  de  >er^er  par  la  bonde  d*un  fAt 
contenant  du  cidre  environ  30  grammes  d^huite  d*olivti  par  hectolitre,  pour 
en  mieux  assurer  la  conservation,  surtout  dans  les  futailles  de  petites  di- 
mensions. 

«  J*ai  été  personnellement  à  même,  plusieurs  fois,  d'apprécier  le  mérite 
de  cet  excellent  conseil,  et  je  suis  convaincu  que  vous  en  avez  conçu  la 
même  bonne  opinion,  et  que  vous  avez  souvent  constaté  Tefficaclté  d*nne 
mince  couche  d*huile  pour  préserver  le  cidre  de  Taction  acidifiante  de 
l*air.  action  qui  parait  d'autant  plus  à  craindre  que  le  cidre  est  plus  léger 
et  uiolus  alcoolique. 

«  La  proportion  d*huile  d^olive  recommandée  par  Thierry  correspondrait 
à  environ  500  grammes  pour  un  loiineàu  de  1,600  litres. 

<  Or,  pour  un  tonneau  de  1,600  litres,  il  faut  environ  10  hectolitres  de 
pommes,  et  chaque  hectolitre  contient^  U*a|irés  Tauieur,  environ  aoograui'- 
mes  de  pépins. 

«  Si  tous  les  pépins  étaient  écrasés,  et  tiue  Thuile  en  fàt  eipnisée  en  to- 
talité, les  15  kilogrammes  de  pépins  pourraient  fournir  jusqu'à  8,7S0  gram- 
mes d'huile;  ce'serait  plus  de  six  fols  la  quantité  jugée  suffisante  par 
Thierry,  mais  on  ne  voit  pas  bien  en  quoi  cet  excédant  pourrait  être  nui- 
sible. —  IVailteurs,  on  sait  parfaitement  que  Ton  ne  parvient  jamais  à 
écraser  tous  les  pépins,  et  il  est  également  certain  qu'on  ne  doit  pas  ex- 
pulser, pendant  les  opérations  du  brassage,  la  totalité  de  l'huile  que  pour- 
raieut  fournir  les  pépins  écrasés. 

<  Nous  croyons  donc  pouvoir  partager  l'opinion  de  l'auteur,  que  Thuile 
fixe  contenue  dans  les  pépins  nu  peut  communiquer  aux  cidres  un  mau- 
vais goût,  et  qu'elle  peut,  dans  beaucpup  de  cas,  contribuer  à  leur  lionne 
conservation. 

Matière  gomfneuse.  —  c  Nous  ne  comprenons  pas  davantage  en  quoi  ia 
matière  gommeuseque  Peau  peut  extraire  des  pe|)ins  écrasés  serait  capa- 
ble de  nuire  à  la  qqaltto  du  cidre  ;  celte  matière  ne  pourrait,  tout  au  pins, 
que  lui  donner  un  peu  plus  de  corps,  ce  qui  ne  saurait  être  un  désa- 
vantage. 

Huile  essentielle,  —  «  Reste  enttn  l'huile  essentielle,  dont,  à  ma  conuais- 
sance  du  motus,  personne  n'avait  signaiù  ni  même  soupçonné  la  produc- 
tion aux  déi>cns  de  cei tains  principes  con^4itutirs  des  t)epin6  de  fruits  â 
cidre. 

«  C't'sL  à  celle  substance  surtout,  nous  pourrions  dire  presque  uoique- 
uiLiit  ù  elle,  qu'il  fiiui  attribuer  la  saveur  particiiiiéi'e  qui  nous  reste  après 
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avoir  roacbé  des  pepiDS,  el  surtout  des  pépins  séparés  de  la  partie  charnue 
du  fruit. 

Les  15  kilogrammes  xle  pépins  contenus  dans  les  50  hectolitres  de  pom- 
mes nécessaires  à  la  confection  d'un  tonneau  de  cidre  ordinaire  de 
1,600  litres^  en  adoptant  les  données  numériques  présentées  par  Tauleor, 
pourraient  fournir,  au  maximum.  15  grammes  de  cette  huile  essentielle, 
dans  des  conditions  convenables  ;  et  si  la  proportion  qui  6*en  trouve  dans 
les  cidres  est  souvent  bien  loin  de  cette  limite,  même  lorsqu*on  a  écrasé 
les  pépins  pendant  la  préparation^  sa  présence  peut  y  jouer  un  rôle  sur 
lequel  nous  devons  nous  arrêter  un  peu,  parce  quMl  s'agit,  suivant  toute 
vraisemblance,  de  Tun  des  points  les  plus  délicats  de  la  théorie  de  la  fa- 
brication des  cidres  et  des  eaui-dé-vie  de  cidre. 

c  Dans  les  cidres  de  bons  crus  fins  et  renommés,  la  production  de  cette 
huile  essentielle,  qui  sera  la  conséquence  de  Técrasement  des  pépins» 
pourrait  masquer  ou  dénaturer  cette  iincsse  de  goût  qui  constitue  la  su- 
périoriié  de  ces  cidres  ;  il  pourrait  donc  y  avoir  imprudence,  en  pareil 
cas^  à  broyer  les  pépins. 

•  Lorsqu'il  s'agit,  au  contraire,  de  cidres  de  seconde  qualité  ou  de  qua- 
lités iDfcrieures,  cette  huile  essentielle  peut,  dans  beaucoup  de  cas,  sup- 
pléer dans  une  certaine  mesure  au  bouquet  dont  ils  sont  dépourvus,  on 
dissimuler  un  goût  de  terroir  trop  caractéristique.  Il  en  sera  de  même  en- 
core lorsqu'il  s'agira  des  petits  cidres  obtenus  par  le  remioffe, 

«  Kn  discutant  le  fait,  si  souvent  annoncé,  que  certains  petits  cidres 
passent  pour  enivrer  autant,  si  ce  nVst  plus  énergiquement,  que  beaucoup 
de  gros  cidres,  Tanteur  nous  donne  une  explication  qui  mériterait  bien 
de  fixer  l'attention  des  physiologistes. 

«  Un  tonneau  de  petit  cidre  s'obtient  ordinairement  en  brassant  une  se- 
conde fois  le  marc  de  deux  ou  même  de  trois  tonneaux  de  gfoe  cidre;  si  les 
pépins  ont  été  écrasés,  comme  c*est  dans  le  marc  que  résident  les  éléments 
de  l'huile  essentielle,  il  peut  arriver  et  il  arrivera  souvent  que  la  nouvelle 
boisson  en  contienc^ra  des  proportions  notables.  Or,  il  suffit  de  respirer 
une  très-petite  quantité  de  cette  singulière  substance,  pour  comprendre 
l'énergie  avec  laquelle  elle  peut  agir  sur  le  cerveau,  même  à  faible  dose, 
et  en  nous  plaçant  dans  des  conditions  favorables,  un  tonneau  de  petit 
cidre  de  1 600  litres,  préparé  comme  nous  venons  de  le  supposer^  pourrait 
en  contenir  jusqu'à  40  ou  45  grammes. 

<  Nous  laissons  à  de  plus  compétents  que  nous  le  soin  d'expliquer  ee  que 
peut  offrir  de  spécial  et  de  caractéristique  l'ivresse  provoquée  par  la  pré- 
sence d'une  substance  aussi  active,  et  nous  nous  bornerons  à  proclamer, 
une  /ois  de  plus,  qu'il  ne  faut  pas  toujours  se  bâter  de  récuser  avec  dédain 
l'exactitude  de  certains  faits  souvent  signalés  par  lat  foule,  parce  que  la 
science  ne  les  comprend  pas  encore  et  se  voit  impuissante  à  les  expliquer. 

c  Si  nous  nous  plaçoi/s  au  point  de  vue  particulier  de  la  conservation  du 
cidre,  l'huile  essentielle  peut  agir  comme  agent  conservateur,  i  raison 
même  de  son  altérabilité  sous  l'influence  de  l'oxygène  de  l'air,  en  absor* 
bant  à  son  profit,  pour  se  transformer  peu  à  peu  en  acide  benxoique,  une 
partie  de  cet  oxygène  qui  contriboe  si  puissamment  à  l'acidification  des 
boissons. 

«  Influmce  de  rhOe  essetUiOte  sur  la  quaUté  des  eaua^df-^  4$  ddre^  ^ 
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Lorsqu'on  soumet  ^  la  dislillatioD,  pour  en  faire  de  Teau^Hie-vie,  un  cidre 
provenant  de  pommes  dont  les  pépins  ont  été  écrasés,  c'est-i-dire  un  cidre 
contenant  une  petite  quantité  de  l'huile  essentielle  qui  nous  occupe,  Teau- 
de-vie  doit  en  avoir  le  goAt  d'une  manière  bien  plus  prononcée  que  le 
cidre  lui-même,  puisque  cette  huile  essentielle,  entraînée  par  la  distilla - 
tion,  se  trouve  répartie  dans  un  volume  de  liquide  beaucoup  moins  con- 
sidérable: en  outre,  la  transformation  partielle  de  celte  essence  en  acide 
benzoîque  doit  être  facilitée  par  la  rectification  de  la  petite  eau,  et  commu- 
niquer ainsi  à  Teau-de-vie  une  saveur  et  un  parfum  balsamique  particuliers. 
Aussi  l'auteur  a- t-il  trouvé^  comme  on  devait  s'y  attendre,  une  peUte  quan^ 
iUé  d'acide  hen^oUque  dans  de  vieiUes  eaux-^-vie  de  cidre  d'une  origine 
authentique. 

<  On  a  bien  souvent  répété  que  le  broyage  des  pépins  augmente  la  propor- 
tion d'alcool  dans  les  cidres  ei  élève  le  de^îré  des  eaux-de-vie  qui  en  pro- 
viennent. L'auteur  du  mémoire  pense  qu*il  doit  {y  avoir  là  une  erreur  à 
rectifier,  et  nous  sommes  de  son  avis  ;  il  a  vainement  essayé  de  faire  fer- 
menter des  pépins  de  pommes  écrasés,  en  les  plaçant  dans  les  conditions 
les  plus  favorables  à  la  production  de  l'alcool. 

«  Mais  si  nous  nous  rappelons  que  les  eaux-de-vie  provenant  des  cidres 
obtenus  de  pommes  dont  les  pépins  ont  été  broyés  doivent  contenir  une 
petite  quantité  d'huile  essentielle,  surtout  lorsque  ces  eaux-de-vie  sont  de 
préparation  récente^  nous  comprendrons  sans  peine  que,  si  le  rendement 
en  alcool  n*est  pas  plus  considérable,  contrairement  à  une  opinion  géné- 
ralement accréditée,  la  propriété  enivrante  de  ces  eaux-de-vie  doit  être 
plus  prononcée  ;  cette  propriété  spéciale  a  pu  être  confondue,  k  raison  de 
ses  effets,  avec  une  plus  grande  richesse  alcoolique,  ou^  pour  mieux  dire, 
avec  une  plus  grande  fQrce,  parce  que,  pour  beaucoup  de  gens»  la  qualité 
d'une  eau-de-vie  se  mesure  par  sa  force  abrutissante. 

c  Le  travail  dont  j'essaye  aujourd'hui  de  vous  donner  une  idée  a  paru  à 
votre  commission  remplir  les  conditions  du  programme,  contenir  des  résul- 
tats nouveaux  et  importants  sur  des  questions  relatives  à  la  fabrication 
des  cidres  et  des  produits  qui  en  dérivent. 

«  Il  nous  parait  avoir  fourni  les  moyens  d'y  faire  intervenir  ou  d'en  éloi- 
gner, avec  connaissance  de  cause,  certains  principes  qui,  suivant  les  cir- 
constances et  suivant  les  goûts  des  consommateurs,  peuvent  y  jouer  un 
rôle  favorable  ou  désavantageux. 

a  L'auteur  du  mémoire  ne  s'est  pas  arrêté  en  si  bonne  voie,  messieurs; 
après  avoir  montré  clairement  Tlnfluence  que  peuvent  exercer  sur  la  qua- 
lité des  cidres  ou  des  eaux-de-vie  de  cidre  les  différentes  parties  consti- 
tutives des  pépins,  il  s'est  imposé  une  nouvelle  tâche  dont  il  s'est  encore 
acquitté  avec  bonheur,  et  dont  l'importance  ne  vo«s  échappera  pas. 

«  Si,  dans  certains  cas,  l'écrasement  des  pépins  offre  un  réel  avantage, 
tandis  que,  dans  d'autres  circonstances,  il  pourrait  être  un  Inconvénient, 
il  est  évident  qde,  dans  les  dispositions  actuelles  des  pressoirs  h  cidre,  le 
même  équipage  de  meule  ne  pourra  pas  servir  pour  les  deux  cas  ;  les 
meales  en  bois  n'écraseront  pas  les  pépins,  les  grosses  meules  en  pierre 
ou  en  granit  les  écraseront  presque  tous. 

<  Si  l'on  trouvait  avantageux  de  respecter  les  pépins,  dans  la  préparation 
du  gros  ddre  et  de  les  écraser  dans  la  confection  du  cidre  de  remiage, 
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on  feraii  riono  dam  robli(;aii«n  d*avoir  un  double  équipage  constUeinl  un 
embarras  et  une  grande  dépense. 

ff  Ici  encore,  messieurs,  Tautenr  du  travail  que  nous  aTona  l'iMinnenr  de 
proposer  à  vos  suffrages  a  e»  la  main  heureuse^  ei  une  bonne  inspiration. 
Il  a  imaginé  un  concfustur  d'une  exirêtne  simplicité,  capable  de  fonction- 
nor,  à  volonté;  de  manière  A  respecter  on  à  broyer  les  peplos,  en  faisant 
varier  l*écartement  de  dedx  petites  meules  en  granit^  marchant  en  sens 
contraire,  avec  lesquelles  on  cheval  peut  broyer  sans  peine  %  hectolitres  de 
pommes  en  moins  de  deux  minutes.  Ce  concasseur,  qui  a  en  outre  le  mérite 
de  servir  à  une  foule  d'autres  usages,  tient  fort  peu  de  place,  et  il  est,  à 
raison  même  de  sa  simplicité^  d'une  réparalion  fscilej  enfin,  il  ftourrait 
être  aisément  mu  à  bras  par  deux  hommes,  ou  être  disposé,  à  l'ai  Je  d'une 
courroie,  comme  annexe  d'une  machine  à  battre... 

c  Bn  résumé,  la  commission  de  la  Société  a  reconnu  que  le  travail  de 
M .  F.  Berjot  <  rmfisrme  VeoDpôsé  de  faiU  nonvea^tx  et  tmporiantt,  de  mtiimn 
«  A  édairer  pbuieurs  paimU  relatife  à  la  fêbrieaUon  om  à  la  tonsermOiim 
c  des  ddret  ou  des  eauso-de^viê  qui  en  proriemieni»  i 

«  Les  expériences  propres  à  mettre  ces  faiu  en  évidence,  délicates  et 
dispendieuses,  ont  été  poursuivies  avec  persévérance,  et  l'auteur  n'a  reculé 
devant  aucun  sacrifice  pour  les  réaliser  ou  pour  en  oontHMer  i'eiactitade.  » 


NOÏK  I. 

■ArPOET  SDR  Lt  GOIfCASSflUB  BMIDT. 

Nous  venons  de  voir,  dans  la  noie  préoédente,  tqut  l'intérêt  que  l'anteur 
du  rapport  attache  à  l'appareil  diviseur  que  H.  Berjot  a  imaginé  pour  la 
fabrication  du  cidre. 

M.  Isid.  Pierre  regarde  le  oonoafMiir  comme  une  excellenle  machine, 
qui,  par  sa  puissance  et  aa  simplicité,  parait  appelée  à  rendre  à  l'agrienU 
ture  des  services  importants. 

Un  compte  rendu  spécial  fut  présenté  à  la  Société  d'agriculture  et  de 
commerce  par  M.  Olivier,  et  nous  croyons  utile  de  repj^odnlre  la  descrip- 
tion succincte  que  le  rapporteur  a  faite  de  cet  instrument*  Nooa  ettons 
textuellement. 

«  En  étudiant  la  question  mise  au  concours,  dit  M.  Olivier»  M.  Beijot  a 
reconnu  la  nécessité  d'éoraser  on  de  ménager  le  pépin,  suivant  la  qnaltté 
des  cidres  qu'on  voulait  préparer.  Il  y  avait  là  un  nouveau  problème  à  ré- 
soudre, et  dont  il  donna  bientôt  une  solution  heurease.  en  raisani  con- 
struire son  cfmcaêseur  universel.  C'est,  incontestablement,  une  des  machines 
If  s  plus  parfaites  de  ce  genre,  et  qui  est  appelée  à  rendre  de  nomtMvox 
et  très-grands  services. 

«  Elle  ne  se  borne  pas  à  remplacer  avantageusement  les  anciennes  auges 
ou  les  nouveaux  concasaeursà  noix  en  route;  »lle  |)ettt  encore  servira 
broyf  r  les  betteraves,  les  pommes  de  terr«),  les  racines  et  plantes  pour  la 
nourriture  du  bétail,  les  plantes  pour  la  préparation  des  extraits  phamia* 
ceutiqoes.  On  peut  aussi  l'utiliser  pour  concasser  les  pois,  les  grains,  les 
tourteaux  ;  pour  écraser  le  noir  animal,  les  engrais,  etc.,  etc. 
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c  Là  eoncASseur  Bârjot  esi  facile  à  (oget*  ;  sa  longueur  est  de  t»)5e,  son 
épaisseur  de  0^,80,  et  sa  hauteur  de  1»,  50  environ. 

et  D*nne  côustruclîon  très-simple^  il  a  rarement  besdio  de  réparations^  et 
celles-K:i  peuvent  être  faites,  très-bien»  même  par  les  ouvriers  de  la  cam- 
pagne. 

c  Le  ooneasseur  Berjot  ae  compose  de  deux  cylindres  en  granit  ayant 
1  mètre  de  diamètre  et  SO  centimètres  d^épaisseur,  dont  les  axes  horizon- 
tans  reposent  siir  la  môme  traverse  d'un  b&ti  de  charpente.  Bu  d'autres 
termes,  ce  sont  deux  roues  en  pierre,  de  0«,iO  de  largeur,  placées  verti- 
calement Tune  devani  l'autre,  et  dont  les  essieux  sont  parallêfes  et  au 
même  niveau.  Le  bàli  portant  les  cylindreii  concasseurs  se  compose  d*un 
cadre  formant  patin,  de  manière  à  bien  poser  sur  le  sol.  Aux  quatre  angles 
dû  ce  cadre  sont  établis  des  poteaux  montants  reliés  ensemble  à  la  moitié 
de  leur  hauteur,  et  à  la  partie  supérlenre  par  deux  systèmes  de  quatre 
traverses. 

a  Les  deux  grandes  traverses  du  milieu,  celles  sur  lesquelles  reposent  les 
aies  des  deux  cylindres  concasseurs,  sont  soutenues  en  leur  milieu  par  un 
potelet  con (revente  lui-même  par  deux  jambes  de  force. 

a  Pour  Tun  des  cylindres  en  granit,  les  coussinets  qui  maintiennent  son 
axe  sont  fixes.  Pour  l'autre,  ils  sont  mobiles  et  peuvent,  au  moyen  de  vis, 
déplacer  l'axe  du  cylindre  parallèlement  à  lui-même.  Celte  disposition 
permet  de  rapprocher  ou  d'éloigner  les  deux  cylindres  à  volonté,  de  ma- 
nière à  laisser  outre  eux  un  écartement  déterminé. 

«  L*axedePun  des  cylindres  porte  une  poulie  à  cuirasse  à  chacune  de 
ses  extrémités.  L*autre  axe  n'a  de  poulie  que  d*un  cêié.  Ces  trois  poulies 
sont  de  même  diamètre. 

«  Les  deux  du  même  côté  sont  reliées  par  une  euirbsse  croisée  de  façon 
k  ce  qiie  si  l'on  fait  marcher  un  cylindre  dans  un  sens  il  entrdilne  Paulre 
en  sens  contraire  avec  la  même  vitesse. 

<  Lorsque  la  machine  est  mise  en  mouvement  (iftr  un  homme,  la  tuani- 
velle  est  placée  du  cêiê  de  la  cuirasse  ;  si  elle  marche  par  un  manégi',  la 
cuirasse  de  celui-ci  prend  naturelleinent  sur  la  poulie  qui  est  seule  de  son 
côté. 

«t  Une  trémie^Q  menalserio  embrasse  les  deux  cylindres  au-dessus  des 
axes  et  maintient  entre  eux  les  objets  qu'on  y  jette. 

«  Il  est  facile  de  se  rendre  compte  de  la  manière  dont  travaille  cette 
machine. 

«  Les  pornmes  engagées  entre  les  dedx  cylindres,  poussées  par  celles  de 
dessus,  attirées  par  le  mouvement  des  deux  roues  vers  le  point  de  contact, 
se  trouve  saisies  par  les  pierres  en  un  point  où  les  tangentes  aux  cylindres 
font  un  angle  plus  petit  que  celui  de  frottement.  Alors  elles  ne  peuvent 
plus  remonter  et  sont  forcément  emportées  en  s'écraSâuL 

<  On  a  vu  que  les  axes  des  deux  cylindres  en  granit  permettent  de  faire 
varier  leur  écartement.  Afin  de  tirer  le  premier  jus,  on  laisse  entre  les 
cylindres  deeà  S  millimètres  de  vide  ;  cela  suffit  pour  bien  comprimer  les 
pommes  sans  écrnser  les  pépins.  Lors  du  rémlage,  les  cylindres  sont  rap** 
proches  de  manière  à  ne  plu»  jaisser  entre  eux  que  t  à  s  millimètres.  Le 
pépin  e>l  alors  parfaitement  écrasé. 

«  Dans  les  expériences  qui  ont  clé  faites  sur  le  concasseur  Berjol,  le 
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mouvement  éiait  donné  par  un  manège  à  un  cheval.  La  transmission  se 
faisait  par  deux  roues  et  deux  pignons  et  par  deux  i>ouIies  que  reliait  une 
cuirasse. 

«  Pour  un  tour  de  manège,  Taxe  des  cylindres  concasseurs  en  faisait 
trente  environ,  et  le  travail  à  la  surface  de  ceux-ci,  ou,  en  d'autres  termea, 
leur  action  sur  les  pommes^  était  à  peu  près  le  cinquième  de  la  force 
agissant  sur  les  bras  du  manège.  Aussi^  un  homme  menant  directement  la 
manivelle  du  concasseur  peut-il  faire  le  service  pendant  quelque  temps. 

«  La  machine  étant  réglée  pour  ne  pas  écraser  les  pépins^  le  manège,  at- 
telé d*un  seul  cheval,  a  préparé  10  hectolitres  de  pommes  en  cinq  minutes. 
L^opération  était  très-bien  faite,  et  chaque  hectolitre  de  fruits  a  donné 
80  litres  de  jus  pur  avec  un  petit  pressoir  d*une  assez  faible  puissance. 

c  Pour  le  rémiage.  les  cylindres  étant  à  1  millimètre  et  demi  Pnn  de 
l'autre,  le  travail  et  la  vitesse  de  débit  ont  été  à  très-peu  près  les  naëmes. 
Le  pépin  était  parfaitement  broyé. 

«  L'expérience  et  la  théorie  se  réunissent  donc  pour  recommander 
Texcellenle  machine  de  M.  Berjot.  Avec  elle,  le  cultivateur  préparera  ses 
marcs  suivant  la  qualité  du  cidre  qu'il  veut  obtenir,  et  elle  lui  servira  en- 
core pour  concasser  ses  grains  et  ses  racines.  » 


NOTE  J. 

CONSBRTATION  DU  MALT. 

• 

Il  est  d'observation  que  le  malt  éventé  a  perdu  son  arôme  et  qu'il  four- 
nit une  bière  dont  la  saveur  et  Podeur  sont  beaucoup  moins  agréables  que 
si  la  bière  est  préparée  avec  du  malt  frais  non  éventé.  Il  y  a  donc  un  cer- 
tain intérêt  qui  s'attache  à  la  manière  dont  on  conserve  le  malt  avant  de 
le  traiter.  Le  plus  ordinairement,  on  l'amoncelle  en  tas  dans  des  greniers 
bien  secs;  mais  ce  mode  de  conservation  ne  nous  semble  pas  aussi  certain 
qu'il  devrait  l'être.  Il  vaut  beaucoup  mieux  l'enfermer  dans  des  cylindres 
en  tôle  de  capacité  suffisante,  munis  d'un  trou  d'hom^ie  pour  l'entrée 
et  d'un  autre  pour  la  sortie.  De  cette  manière.  Il  ne  peut  y  avoir  aucane 
déperdition  et  le  malt  conserve,  pendant  longtemps,  toute  sa  valeur. 

La  pratique  a,  du  reste,  pleinement  ]nsti6é  la  valeur  de  ce  moyen,  qui 
offre  au  moins  le  mérite  de  mettre  le  produit  à  l'abri  de  l'humidité  et  de 
l'air  atmosphérique.  Il  va  sans  dire  que  le  grain  germé  devrait  être  en- 
fermé dans  les  réservoirs  de  garde  aussitôt  après  le  nettoyage. 

Nous  ne  ferons,  à  cet  égard,  qu'une  seule  observation.  Bien  que  le  malt 
puisse  se  conserver  parfaitement  dans  des  silos  ordinaires,  il  parait  dé- 
montré que  la  conservabilité  est  augmentée  par  la  substitution,  à  l'air 
atmosphérique,  d'un  gaz  contraire  à  la  fermentation.  On  a  essayé  l'acide 
carbonique,  l'azote,  l'acide  sulfureux,  l'oxyde  de  carbone,  le  sulfure  de 
carbone.  Il  nous  semble  que  la  soustraction  de  l'air,  par  l'action  d'une  pe- 
tite pompe  aspirante,  peut  remplacer  facilement  et  avantageusement  tous 
les  autres  systèmes.  Ce  procédé  de  conservation  a  déjà  été  conseillé  par  le 
docteur  Louvel  et  les  résultats  en  ont  été  jugés  très-favorables  par  une 
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commiâsioa  officielle,  en  1805.  Des  cylindres  de  5  à  H  mètres  enbes^  en 
nombre  proportionné  à  la  quantité  de  malt  à  conserver,  une  petite  pompe 
aspirante,  dont  l'action  serait  indiquée  par  un  manomètre  adapté  à  chaque 
cylindre,  composeraient  l'outillage  nécessaire.  On  .pourrait  même,  au  be- 
soin, se  passer  de  la  pompe.  Il  suffirait  d*un  petit  monte-jus  de  1  mètre 
cube,  communiquant  à  volonté  avec  les  cylindres,  et  reposant  sur  un  Tour- 
ueau.  On  mettrait  dans  ce  vase  une  petite  quantité  d*eau^  40  à  50  litres, 
par  exemple,  et  la  communication  avec  les  cylindres  serait  fermée,  pen- 
dant qu'on  maintiendrait  ouvert  un  petit  robinet  pour  la  sortie  de  Tair  et  de 
la  vapeur.  L'eau  serait  mise  en  ébuUition,  et  aussitôt  que  la  vapeur  aurait 
chassé  l'air,  on  fermerait  le  robinet  de  sortie  de  l'air  et  de  la  vapeur^  et  on 
éteindrait  le  feu.  Le  vide  le  plus  complet  possible  s'établirait  dans  le  vase 
par  le  refroidissement  et  la  condensation  de  la  vapeur.  Lorsqu'il  serait  ob- 
tenu, on  ouvrirait  le  robinet  de  communication  avec  les  cylindres^  dont 
Pair  serait  soustrait  en  partie  en  refermant  ce  dernier  robinet  et  en  recom- 
mençant Topération  on  arriverait  à  produire  le  vide  dans  les  cylindres.  Ce 
mode  serait  très-applicable  dans  les  brasseries  où  l'on  emploierait  déjà  les 
monte-jus  comme  appareils  élévatoires  pour  l'eau  et  les  liquides.  Il  suffi- 
rail  de  remplir  de  vapeur  un  de  ces  instruments  et  d'y  faire  condenser 
cette  vapeur  pour  y  faire  le  vide  et  pouvoir  s'en  servir  pour  soustraire 
Pair  atmosphérique  des  cylindres  de  conservation; 


NOTE    R. 

DBS  SOINS  A  DONNER  AUX  ABBILLB9. 

Les  auteurs  du  Diciionnaire  (^agriculture  pratique  ont  réunl^  sous  forme 
de  préceptes,  à  la  tin  de  leur  article  sur  les  abeilles^  les  principes  les  plus 
essentiels  que  l'agriculïeur  doit  avoir  présents  à  l'esprit.  «  Il  n'y  a  jamais 
qu'une  reine  dans  une  ruche,  disent-ils,  et  une  ruche  sans  reine  périt  iné- 
vitablement si  on  ne  lui  en  donne  une  autre.  —  Tant  qu'il  y  a  dans  une 
ruche  un  couvain,  ou  des  larves  d'ouvrières  de  moins  de  trois  jours,  les 
abeilles  peuvent  se  créer  une  reine.  •—  Si  la  reine  périt  plus  de  trois  jours 
après  que  la  ponte  des  œufs  d'ouvrières  est  finie,  et  avant  la  ponte  des 
œufs  de  reines^  la  ruche  périt  ou  se  réunit  à  une  autre.  ^  Il  y  a  du  cou- 
vain presque  toute  l'année,  excepté  dans  les  temps  froids.  —  Les  ruches 
essaiment  plus  tôt  dans  les  pays  chauds  que  dans  les  pays  froids.  —  Quand 
une  ruche  n'est  pas  assez  peuplée  pour  sa  dimension^  ou  qu'il  s*y  trouve 
du  vide,  Il  ne  sort  pas  d'essaim.  —  Lorsqu'une  ruche  est  faible,  il  faut 
l'empêcher  d'essaimer.  —  Le  moyen  d'empêcher  une  ruche  d'essaimer^ 
c'est  d'y  ajouter  une  partie  vide.  —  Une  seule  ruche  peut  fournir  jusqu'à 
six  et  huit  essaims.  —  Les  ruches  qui  fournissent  plus  de  trois  essaims 
périssent  presque  toujours.  ~  Un  essaim  de  l'année  peut  fournir  un  ou 
deux  essaims.  —  Les  essaims  refusent  une  ruche  trop  spacieuse.  —  Un 
bon  essaim  doit  peser  5  à  6  livres.  —  La  cire  étant  plus  chère  que  le 
miel^  il  y  a  de  l'avantage  à  forcer  les  abeilles  à  travailler  en  cire.  ~  Dans 
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une  grande  ruche,  on  obtienl  plus  de  cire.  —  Dans  une  pcUle  ruche  on 
oblieot  plus  de  miel.  —  La  récoite  du  miel  ne  doit  être  que  renlèvemeni 
du  superQu  des  abeilles.  -<•  Unô  ruche  bien  peuplée  consomme  en  lii?er 
1  livre  et  demie  de  miel.  ^  Le  meilleur  miel  est  dans  la  partie  supé- 
rieure de  la  ruche.  -*  Plus  le  miel  est  nouvellemeni  fait,  meilleur  il  est. 

—  Plus  les  ruches  sont  vieil  les,  moins  elles  contiennent  de  miel.  ~  Plus 
les  ruches  sont  vieilles,  moins  la  cire  est  blanche.  —  Tous  les  rayons 
d'une  ruche  doivent  être  renouvelés  en  deux  ans.  —  Le  renouvellement 
bisannuel  des  gftteaux  est  le  moyen  le  plus  certain  de  se  garantir  des 
teignes.  » 

BésuMÊ  DBS  TUATAUX  AGRICOLES  DK  L^AififÉB.  <—  Janvier,  —Si  les  ni- 
ches sont  en  plein  air,  on  doit  avoir  soin  que  la  chemise  qui  les  recouvre 
30il  en  bon  état,  qu^elie  ne  soit  pas  couverte  de  neige,  que  le  tablier  ne 
retienne  pas  les  eaux.  —  Surveilier  avec  soin  les  rats,  les  souris,  les  mulots. 

—  Fabrication  des  ruches,  que  Ton  conserve  en  lieu  sec.  —  On  peut  changer 
les  ruches  de  place,  pourvu  qu'il  ne  gèle  pas  trop  fort  et  que  la  tempéra 
ture  ne  ^oit  pas  inférieure  à  — t  ou  —a  degrés.  -—Février.  —  Comme  en 
janvier.  ^  Examiner  si  les  ruches  ont  assez  de  provisions,  leur  en  rendre, 
s'it  est  nécessaire.  —  Réparer  les  chemises  ou  surtouis  que  la  pluie  ou  le 
vent  aurait  pu  dégrader.  —  JSfars.  —  C'est  le  mois  humide,  le  inois  de 
la  dysenterie.  Vérifier  Télat  des  ruches,  nettoyer  le  tablier,  donner  du  vin 
sucré  aux  ruches  malades.  ~  Tailler  les  gâteaux  moisis  ou  altérés.  — 
Faire  les  plantations  autour  du  rucher,  et  y  établir  un  ))etii  bassin  d*eau 
claire,  si  Ton  peut.  —  Transport  aux  colzas  ou  au  bois,  selon  leà  cas.  — 
Sceller  les  ruches.  —  Avril.  —  Continuer  les  soins  de  mars,  si  tout  n*est 
pas  fini.  —  Laisser  les  ruches  en  repos,  à  moins  qu^on  ne  soit  obligé  de 
leur  Tournir  de  la  nourriture.  —  Mai.  ~  Veiller  sur  Tesscimage.  —  Prati- 
quer Tessaimage  artiflciel.  —  Nourrir  les  essaims  faibles,  ainsi  que  le» 
ruches  qui  auraient  besoin  d'être  alimentées.  <—  Juin*  —  Comme  en  mai. 

—  Réunion  des  essaims  irop  laibles.  ^—Juillet,  ^  Nettoyer  les  ruches  après 
le  massacre  des  mâles.  —  Empêcher  les  essaims  lardirs  de  sortir.  --  Réunir 
les  ruches  faibles.  —  Faire  la  chasse  aux  guêpes.  —  Août,  —  Cessation  de  la 
ponte.  —  Prévenir  le  pillage.  —  Récolle  du  miel  et  de  la  cire.  —  Mariage 
des  ruches  faibles.  —  Septen^e,  —  Continuation  de  la  récolte.  —  Octobre. 

—  Ventes  et  achats  de  ruches.  —  Réparation  des  surtouts.  —  Novembre,  «- 
Couvrir  les  ruches,  après  avoir  visité  Tintérieur.  —  Rétrécir  les  entrées. 

—  Noter  les  ruches  mal  approvisionnées  pour  les  nourrir  au  printemps.  — 
Décembre,  —  Eviter  d'agiter  le  sol  près  des  ruches  pendant  la  gelée.  — 
Débarrasser  la  neige.  —  Prendre  des  précautions  contre  les  rats.  —  Ré« 
parer  tous  les  objets  utiles  pour  le  retour  de  la  bonne  saison. 
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